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RESUMEN 
El presente estudio se realizó con el fin de determinar la viabilidad de una empresa 
procesadora de frutas no aptas para la exportación en el municipio de Ciénaga Magdalena. 
Se considero el procesamiento de las frutas en las líneas de deshidratado para el banano y el 
mango y la línea de pulpa para el mango. 
Para determinar la viabilidad se realizó un estudio de mercadeo, un estudio técnico un 
estudio organizacional y un estudio financiero. 
En el estudio de mercado se realizaron en cuestas a conswnidores y puntos de ventas, a 
través de las cuales se conocieron las preferencias y los gustos de las personas, se hizo un 
análisis a la oferta y a la demanda, y se determinó las cantidades de cada línea a producir. 
En el estudio técnico se describieron las líneas de proceso, las maquinarias y equipos 
necesarios para el montaje y funcionamiento de la planta, la localización óptima y la 
materia prima requerida para la producción. 
En el estudio organizacional se planteó el organigrama para la empresa, se dio a conocer la 
parte filosófica para la organización, su misión, visión, principios y valores que le darán 
identidad a la misma; se muestra además el aspecto legal que rige este tipo de actividad. 
Para el análisis de la parte financiera se utilizaron criterios de evaluación como el VPN y 
TIR entre otros se hicieron estados financieros, como el flujo de efectivo flujo de fondo del 
proyecto y estados de resultados con sus respectivas proyecciones. 
Todos los resultados obtenidos del estudio financiero fueron soporte para considerar que el 
proyecto no es viable; para los inversionistas. 
SUMNIARY 
The present study was carried out with the purpose of determining the viability of 
processing company of non capable fruits for the export in the municipality of Ciénaga 
Magdalena 
The processing of the fruits in the dehydrating unes. For the banana, mango. And the pulp 
fine for the mango. 
To determine the viability, a marketing study, a technical study, and organizaticmal study, 
and a financial study way carried out. 
In the marketing study, surveys to consumers and sales points were made, through which it 
was known, the preference and likes of the people. An analysis to the offer was made and 
to the sales. 
The quantities of every lime to produce was determined. 
In the technical study, the processing fines were written, The machinery. And necessary 
equipments for the Installing and functioning of the plant the optimum localization and the 
required raw-material for the production. 
In the organizational study thought about the flowchart for the company, it was given to 
know the philosophical part for the organization, their mission, vision, principies and 
values that will give identity to the same one; it is also shown the legal-aspect that governs 
this activity type. 
For the analysis of the principal part approaches like the VPN and IIR were used among 
other financial states they were made, as the flow of effective flow of bottom of the project 
and states of results with their respective projections. 
Al! the obtained results of the financial study were support to consider that the project isn't 
viable for the investors. 
INTRODUCCIÓN 
Considerando el gran interés del Gobierno Nacional en promover el desarrollo 
agroindustrial en el ámbito regional, se elaboró un estudio de viabilidad para la creación 
de una empresa procesadora de frutas tropicales (mango y banano) no aptos para la 
exportación en el Municipio de Ciénaga. 
El Municipio de Ciénaga, especialmente donde se ubica la mayor potencialidad para el 
cultivo de mango y banano, y el Distrito de Santa Marta que cuenta con regiones aceptables 
para este cultivo (Bonda y Gaira principalmente) requieren programas de investigación y 
transferencia de tecnología e industrialización que fomenten su economía, el empleo y el 
mejoramiento de las condiciones de vida de su población. 
En la investigación se estudió la viabilidad de creación de una empresa procesadora de 
frutas tropicales (mango y banano)no aptos para la exportación; el cual de una u otra forma 
contribuirá con el desarrollo económico y social del área, en cuanto que ayudará a 
disminuir el alto índice de desempleo en nuestra región, gracias a la nueva fuente 
generadora de empleo e ingresos para los habitantes de la zona. 
Para conocer que tanto requiere el consumidor y el mercado sobre un producto; además de 
identificar en el tiempo las necesidades y los diferentes gustos de una región en particular, 
se hace imperativo realizar estudios de mercado que nos lleven a la obtención de soluciones 
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en el corto, mediano y largo plazo; y de esta manera formular algunas conclusiones y 
recomendaciones. 
Para la comercialización de los productos se darán a conocer dos líneas de proceso en dos 
presentaciones. Una línea es la del mango en pulpa y la otra línea hace referencia al mango 
y banano deshidratado, los productos se darán a conocer en dos presentaciones El mango y 
el banano deshidratado en bandejas de icopor y el mango en pulpa en bolsas de polietileno, 
con el objeto de lograr el mayor provecho de estos y ofrecer a los consumidores calidad, 
garantías, facilidad y comodidad en la adquisición de los productos. 
Por sus características organolépticas de aroma, color, sabor, poca fibra, dos cosechas 
anuales, el mango es considerado como un excelente producto para el consumo fresco y su 
procesamiento agroindustrial para el mercado interno y la exportación. Por su parte el 
banano es una fruta tropical de alta demanda en el mercado nacional e internacional por su 
aroma, sabor y por presentar un alto porcentaje de pulpa apta para el consumo. 
La conservación de las frutas, en especial el banano y mango, adquiere gran importancia 
dentro de los procesos que se llevan a cabo para su transformación; en este sentido se busca 
que no halla variaciones negativas en la calidad y poder nutricional del alimento. 
Por otro lado, la falta de tiempo que presenta el consumidor y las pocas ofertas que se 
muestran en el mercado en cuanto a frutas conservadas, plantea la necesidad de buscar 
nuevas formas de presentación al mango en pulpa, al banano y mango deshidratado. 
1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
Teniendo en cuenta que Colombia es un país agrícola por naturaleza y que parte de su 
economía esta basada en los cultivos de café, banano, ajonjolí, cacao, sorgo, solla y mango 
y considerando que en el Departamento del Magdalena se cultiva de manera intensiva el 
mango y el banano, cultivos estos que no son explotados en su totalidad, se hace necesario 
en el Departamento del Magdalena aunar esfuerzos que de una u otra forma aporten a la 
creación de empresas agroindustriales, que conlleven a fortalecer la producción local, 
nacional y en un futuro el mercado internacional, a través de la transformación de las 
frutas excedentes de exportación en producto procesado apto para el consumo humano. 
La situación económica y social que vive el habitante de los Municipios de Ciénaga, Zona 
Bananera, Aracataca y Fundación obedece a una serie de factores entre los cuales se pueden 
citar La violencia e inseguridad, lo cual ha provocado un desplazamiento masivo de los 
pobladores rurales hacia las cabeceras municipales, generando un aumento en la población 
y en el desempleo en los lugares donde emigran; la falta de proyectos e investigaciones que 
contribuyan al mejoramiento de las condiciones de vida de los pobladores y la falta de 
conocimiento de los productores sobre el uso que pueden darle a las frutas excedentes de 
exportación; hace necesario realizar estudios que conlleven a la creación de empresas que 
contribuyan a mejorar las condiciones de vida de los habitantes, ayuden a disminuir los 
altos índices de desempleo que se presentan y les permitan a los productores la obtención 
de mayores beneficios económicos. 
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Una forma de evita el rechazo de las frutas es la implementación de una cultura del 
procesamiento de la misma, para lo cual se deben realizar investigaciones en este campo, 
tal como sucede en países como Costa Rica, Ecuador y Venezuela, en donde se realizan 
estas investigaciones en productos como bocadillo de banano, hojuelas, néctar, 
mermeladas, entre otras. 
Debido al gran número de toneladas de banano y mango (452.585 y 11.908 anuales 
respectivamente) que son cultivadas en el Departamento y en especial en la zona bananera, 
y tomando en cuenta las cuantiosas pérdidas por excedentes durante la cosecha de frutas se 
deben promover estrategias de desarrollo que incentiven la producción Departamental 
utilizando la tecnología moderna y necesaria para la transformación de las frutas, con el 
objetivo que sean aprovechados estos excedentes de la producción. En este caso, se 
considera necesario analizar la situación de subutilización de la fruta, a través de un estudio 
serio que conlleve a la sugerencia de ideas necesarias para un mejor aprovechamiento y 
utilización de las frutas, lo cual incide en el desarrollo económico de la región. 
En Ciénaga son escasas las empresas agroindustriales que permiten el mejor 
aprovechamiento de las frutas que se producen en la región, además que el Municipio no 
cuenta con una adecuada infraestructura industrial que genere la cantidad de empleo que se 
requiere para contrarrestar el desempleo que día a día crece en el Departamento, lo cual ha 
tenido repercusión en el deterioro socioeconómico del Municipio y ha creado malestar en la 
sociedad. 
Tomando en cuenta lo expuesto anteriormente, se puede entrar entonces a decir que El 
estudio de viabilidad para la creación de una empresa procesadora de frutas tropicales 
Mango y banano no aptos para la exportación en el Municipio de Ciénaga proporciona una 
solución al problema que afecta a los productores, comercializadores de la fruta y a la 
población en general. 
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1.1 JUSTIFICACIÓN 
Debido a la crisis económica por la cual atraviesa el país y sumado al alto índice de 
desempleo, en los actuales momentos y teniendo en cuenta que el Departamento del 
Magdalena es uno de los más deprimidos económicamente, con uno de los índices de 
desempleo más alto del país (32.33% según datos del Dane)1 se requiere de manera 
imperativa la creación de microempresas que contribuyan a la generación de empleo, 
desarrollo económico y que contribuyan a la reactivación económica de la región y el país. 
Es importante que en el Departamento del Magdalena se aproveche al máximo el potencial 
agrícola, agregándole valor a sus productos mediante un procesamiento de transformación 
poscosecha que brinde al consumidor final una opción diferente a la que ofrece el mercado 
actual, ya que se brindan pocos productos agrícola procesados en la región y existen ofertas 
de productos que no son procesados de manera técnica sino de forma artesanal. 
En el Municipio de Ciénaga y el nuevo Municipio de la Zona Bananera, se cultiva de 
manera intensiva el banano y el mango en grandes proporciones, frutas que no son 
aprovechadas en su totalidad, siendo un producto subutilizado por los cultivadores; a las 
cuales se le pueden realizar procesos de transformación poscosecha que van a generar 
demanda de mano de obra directa, esta vendría a ser aquel personal que se vincule 
directamente con la empresa y mano de obra indirecta, aquella que de una u otra manera se 
beneficien con el montaje de la empresa, entre los cuales se pueden mencionar; los 
Departamento Nacional de Estadísticas DANE año 2000 
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transportadores, recolectores de frutas, comercializadores mayoristas y minoristas entre 
otros, esto redundará sobre el bienestar socioeconómico de los pobladores de esta región y 
mejorará los ingresos de los productores. 
"Las perdidas poscosecha de las frutas en muchos países incluyendo a Colombia logra 
alcanzar hasta el 50% en relación con naciones desarrolladas en las que la perdida sólo 
llega al 8%. En Colombia, las perdidas en las cosechas de frutas y hortalizas ocupan un 
40% de la producción total, la cual es utilizada para el consumo animal"2. Para evitar el 
desperdicio de estas frutas es recomendable la transformación de los productos a través de 
procesos tecnológicos que permitan la obtención de un producto de alta calidad y 
aceptación en el mercado. 
Por lo anterior, con base en los altos índices de pérdidas poscosechas y con el fin de 
contribuir al desarrollo de la región se considera que el estudio de viabilidad para la 
implementación de una planta procesadora de frutas tropicales (Banano y Mango) no aptos 
para la exportación cumple con los requisitos del perfil ocupacional, del programa de 
Administración de Empresas. 
1.2 ESTADO DE DESARROLLO O ANTECEDENTES 
En el Departamento del Magdalena son pocas las empresas dedicadas al procesamiento de 
frutas a pesar de ser esta región rica en la producción especialmente de banano, mango, 
maracuyá, naranja, coco; la producción promedio en los últimos tres arios de banano y 
- Federación Nacional de Cafeteros; El cultivo de Mango en Colombia, Séptima edición, Manizales: Editorial Litografia 
Cafetera limitada, 1992. P. 18 
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mango fue de 452.585 y de 11.908 toneladas respectivamente. (URPA 1998,1999,2000). 
El procesamiento de fruta en nuestra región tiene un mercado potencial, que ofrece grandes 
oportunidades pero aún no ha sido adecuadamente explotado. 
El D.T.C.H de Santa Marta cuanta con dos empresas procesadoras de frutas tropicales en 
diferentes líneas de proceso. 
Compañía Internacional C.I. La Samaria S.A. Planta Deshidratadora, es una empresa 
que inicio su labor en el año 1988, la cual dedica su principal actividad al procesamiento de 
frutas tropicales como el banano, piña, papaya, coco, breva, uchuva y mango, en la línea de 
deshidratación. Su producto va dirigido al mercado internacional principalmente- Europa, 
Estados Unidos y Canadá. 
La FruNorte, dedica su actividad al procesamiento del coco y ofrece su producto en una 
presentación novedosa, como es el Titote; que es una especie de coco rallado y frito que 
brinda a los clientes garantía y rapidez al momento de la consecución de artículos de 
primera necesidad de la canasta familiar, además de ofrecer facilidad en la preparación de 
algunos alimentos. Ofrece esta empresa también el tradicional aceite de coco utilizado por 
propios y turistas para sus bronceados de piel. 
De acuerdo a su uso, las frutas en Colombia se pueden clasificar en tres categorías 
Para consumo directo en pulpa 
Para Jugos 
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Para Procesos Industriales 
"Las frutas como las naranjas y las guayabas representan por sí solas el 27.91% del total de 
las frutas para procesar. El mango y el banano no aptos para la exportación abren la 
posibilidad de desarrollo para pulpas y jugos"3  
-En la capital del país se captan aproximadamente 15.000 toneladas de mango y 30.873 
Toneladas de banano, estas cifras equivalen al 5.81% y 11.97A del total de frutas 
respectivamente".4 
"Se estima que la producción nacional de mango puede estar alrededor de las 82.000 
toneladas anuales obtenidas de 4.500 hectáreas distribuidas en los departamentos de la 
Costa Atlántica, Huila, Tolima, Cundinamarca y Antioquía")  
3 GARULLA FORNAGERA, Jorge. Agricultura Tropical. Colombia: Vol 27, 1990. P. 51, 
4 Ibid., p. 53, 
RIOS CASTAÑO, D y REYES, Carlos Evaristo. Agricultura Tropical. Colombia: Vol 32. 1995. P. 99, 
2. OBJETIVOS 
2.1 OBJETIVO GENERAL 
Determinar la viabilidad financiera de una empresa procesadora de frutas tropicales, a 
través del aprovechamiento de frutas que no cumplen con las normas para la exportación; 
con el fin de aumentar los ingresos a los productores, generar empleos y satisfacer las 
necesidades del consumidor final 
2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
Precisar si los volúmenes de frutas (banano y mango) fuera de normas 
internacionales de exportación son aptos y suficientes para aprovecharlos en el 
procesamiento. 
Realizar un estudio de mercado de banano y mango deshidratado y mango en pulpa 
que permita determinar su viabilidad comercial. 
Implementar las líneas de proceso que conlleven a la obtención del producto final. 
Plantear una propuesta organizacional para la futura empresa. 
Describir el marco de referencia legal que rige a esta actividad económica. 
Determinar la factibilidad financiera del proyecto mediante la organización 
sistemática de las proyecciones de los ingresos y egresos del mismo. 
Precisar la tecnología y equipos adecuados y necesarios para la puesta en marcha de 
la futura empresa. 
- 3. MARCO TEORICO CONCEPTUAL 
3.1 ASPECTOS GENERALES SOBRE UNA EMPRESA 
PROCESADORA 
Según Cabrera. -Una empresa procesadora es aquella que esta en capacidad de procesar 
cualquier tipo de alimento por medios artesanales y/o tecnológico, obteniendo un producto 
para su procesamiento, transformación o como materia prima para otras empresas o 
productos-.6 
3.2 CONCEPTOS BASICOS DEL PROCESAMIENTO DE FRUTAS. 
El proceso de despulpado y deshidratación de frutas, requiere la utilización de técnicas 
modernas que conlleven a la obtención de un producto de óptima calidad. La técnica de 
deshidratación, consiste en utilizar equipos de secado en los cuales se puede controlar la 
temperatura del aire, la velocidad del viento y la humedad relativa del aire, dando como 
resultado productos con una calidad estándar y reduciendo el tiempo de secado. La técnica 
de despulpado se realiza a través de una máquina despulpadora, la cual elimina la cáscara y 
se obtiene la pulpa con su respectiva semilla; el tajado se realiza de forma manual para su 
posterior proceso de deshidratación o pulpa en bruto. 
3.2.1 Deshidratado Son muchos los autores que han planteado una definición de 
deshidratación, entre estos tenemos los siguientes 
Según el diccionario de la lengua española 
29 
Deshidratación es la separación de agua de una molécula por acción del calor, en 
presencia de un catalizador. 
A.W.Chiesttie, "deshidratación es la evaporación del agua de las sustancias en una 
corriente de aire cuya velocidad, temperatura y humedad están gobernadas y 
comprobadas- 
King y Tressler," Expresan que las hortalizas y las frutas desecadas pierden vitamina 
C (ácido ascórbico) debido a las oxidaciones causadas por las enzimas". Estas 
oxidaciones enzimáticas(en la cual se produce una perdida de hidrógeno Ft y 
ganancia de oxigeno 02) se originan a través del pardeamiento enzimático, el cual 
puede observarse en la superficie cortada de frutas de colores claros tales como 
manzanas, banano y tubérculos como la papa, este pardeamiento es provocado por la 
exposición de la superficie cortada al aire, de lo cual resulta un rápido 
oscurecimiento de la parte de la fruta o tubérculo expuesta al aire. 
Según la materia prima que tenemos y dependiendo del producto final que deseamos 
obtener, se utilizará el mejor método para deshidratar, el cual es el de deshidratación 
con aire caliente por convección forzada. Bustamante y Sionneau dicen que "En 
frutas, la aplicación de un método combinado de deshidratación osmótica-aire 
caliente ha mostrado ser adecuado en la fabricación de productos deshidratados que 
conserven mejor las características sensoriales de las frutas frescas". 
Se darán a conocer algunas ventajas y desventajas que presentan las frutas 
6  ENTREVISTA con Eduardo Cabrera, Gerente de Control de Calidad CI La Samaria, Santa Marta, 21 de Marzo de 
2001, 
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deshidratadas 
3.2.1.1 Ventajas. 
Significativa reducción del peso y volumen del alimento. 
Los costos de distribución y transporte son reducido. 
Brinda al consumidor una mayor variedad de alimentos de más cómoda utilización y 
se obtienen productos estables a temperatura ambiente. 
3.2.1.2 Desventajas 
Los alimentos antes de ser utilizados requieren de una etapa de rehidratación. 
3.2.2 Despulpado Guillermo Camacho y Gustavo Romero definen "El despulpado como 
la operación que permite la separación de la semilla de la parte comestible de la fruta". 
Según los autores' "pulpa de fruta es el producto pastoso no diluido, ni concentrado, ni 
fermentado; obtenido por la desintegración y tamizado de la fracción comestible de frutas 
frescas, sanas, maduras y limpias-. 
Por su parte (Eduardo Cabrera información personal 2001) define el despulpado como "La 
eliminación de las partes no comestibles y la obtención de una pulpa de óptima calidad, que 
va a ser almacenada por varios días o consumida inmediatamente, permite disminuir costos 
CAMACHO, Guillermo: ROMERO. Gustavo. Obtención y conservación de Pulpas de Mora, Guanábana, Lulo y Mango. 
Impresión: Publicaciones SENA. Santa Fe de Bogotá. Julio de 1995. P. 130 
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y aumentar la capacidad de almacenamiento y transporte". 
El proceso de despulpado de frutas presenta algunas ventajas y desventajas entre las cuales 
se pueden señalar 
3.2.2.1 Ventajas 
Los productos despulpados son apetecidos porque conservan su valor nutritivo. 
Las pulpas de las frutas tienen diferentes usos, y representa un ahorro de tiempo al 
consumidor. 
Se disminuye el costo al aumentar la capacidad de almacenamiento y transportes. 
Los productos mantienen las características físico-químicas y sensoriales de la fruta 
fresca como color, sabor y aroma. 
3.2.2.2 Desventajas 
Las operaciones manuales de pelado y separación de la semilla requiere de gran 
cantidad de tiempo y operarios. 
El mango común presenta un alto porcentaje de partes no comestibles, representadas 
en un 21.8% de cáscara, un 22.9% de semilla y un 4.2% de residuos, obteniéndose 
un 51.1% de pulpa. 
8 ENTREVIS7'A con Eduardo Cabrera, Gerente de Control de Calidad C.I La Samaria. Santa Marta. 21 de Marzo de 
2001, 
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3.3 ASPECTOS DE MERCADO 
Desde el punto de vista económico, el mercado esta definido como Cualquier organización 
en la que compradores y vendedores de un bien o servicio están en contacto directo unos 
con otros. 
El manual de Microempresas de la Fundación Carvajal define mercado como el total de las 
personas cuyas necesidades se pueden satisfacer con la compra de productos y servicios. 
Es necesario para la elaboración de un estudio de mercado, conocer aspectos de demanda, 
oferta y precio. 
3.3.1 Estudio de Mercado Según Alvaro Navarro Aguilar en su folleto Reflexiones sobre 
el estudio de mercado en la elaboración de un proyecto, nos dice que "El estudio de 
mercado nos permite establecer las cantidades de bienes o servicios procedentes de una 
empresa, que la comunidad de una determinada Región o zona geográfica estaría dispuesta 
a adquirir a determinado precio". El autor expresa que "El estudio de mercado facilita el 
conocimiento de las características, necesidades y futuros problemas de venta; aquí se 
prueba si existe un número suficiente de consumidores o usuarios, que cumplen ciertos 
requisitos para constituir una demanda que justifique la producción de bienes o la 
presentación de un servicio en un período de tiempo determinado"9. 
La realización de un estudio de mercado es muy importante dentro de este proyecto, pues a 
través de este se averiguará 
9  NAVARRO AGUILAR, Alvaro. Folleto reflexiones sobre el estudio de mercado en la elaboración de un proyecto. DIAN 
Santa Marta 1998. 
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Quienes serán y cómo serán los clientes 
Cuáles van a ser las necesidades de los clientes. 
Cuáles serán los hábitos y la frecuencia de compra de los futuros clientes. 
Cuáles serán los canales de distribución de los productos. 
3.3.1.1 Demanda: esta fue definida según Philip Kotler como "La cantidad de un producto 
o servicio que los consumidores, clientes o usuarios están dispuestos a adquirir o utilizar". 
Los economistas Alfred W. Stonier y Douglas C. Hague, definen la demanda como "El 
deseo de los consumidores de obtener un bien y que sólo es demanda cuando esta 
respaldado por suficiente dinero para pagar el bien deseado". 
3.3.1.2 Oferta: Philip Kotler -La identificación de la forma como se han atendido y se 
atenderán en un futuro las demandas o necesidades de la comunidad. El análisis de la oferta 
incluye las situaciones históricas, actual y futura y debe permitir determinar las 
posibilidades que tendrá el producto estudiado en el proyecto en función de las condiciones 
de la competencia existente-. 
3.3.1.3 Precio: Álvaro Navarro Aguilar define precio como "Los valores que deben ser 
dado a las transacciones para comercializarlas en el mercado, recuperar los costos en que 
han incurrido y obtener unos excedentes" 
1° NAVARRO AGUILAR, Alvaro. Folleto reflexiones sobre el estudio de mercado en la elaboración de un proyecto. DIAN 
Santa Marta 1998. 
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Alfred W. Stonier y Douglas C. Hague definen "el precio de cualquier cosa como la 
relación por la que se cambia cualquier otra cosa". 
3.3.1.4 Mercadeo de frutas procesadas La comercialización de productos agropecuarios 
está constituida por una red de estructuras que facilitan la circulación de bienes entre el 
productor y el consumidor en la cual intervienen distintos agentes que, al incurrir en costos 
por agregación de valor o movilización del producto, contribuyen a elevar el precio final 
del mismo. 
El papel de la distribución es hacer llegar el producto a su mercado objetivo. La 
responsabilidad general recae sobre el canal de distribución y algunas de las tareas las 
asumen los intermediarios en este canal. 
La mayoría de las empresas dedicadas al procesamiento de las frutas, utilizan como sistema 
de comercialización la venta indirecta a través de los supermercados, y en menor escala lo 
realizan a través de la venta directa a Hoteles, amas de casa, restaurantes y fruterías. 
En Colombia cada ario los supermercados le han dedicado más espacio en sus estantes a los 
derivados de frutas como jugos, deshidratados y pulpas, debido a que son productos 
apetecidos por su alto valor nutritivo y que a su vez participan con el desarrollo social y 
económico del país. 
3.4 ASPECTOS FINANCIEROS 
Para la realización de la parte financiera del proyecto, se aplican algunos criterios 
financieros como Tasa mínima atractiva de retorno (TMAR), valor presenta neto (VPN), 
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tasa interna de retomo (TIR) entre otros. 
3.4.1 Tasa Mínima Atractiva de Retorno (TMAR) Toda empresa, para constituirse debe 
realizar una inversión inicial. El capital que forma esta inversión puede provenir de varías 
fuentes Sólo de personas físicas (inversionistas), de éstas con personas jurídicas (otras 
empresas), de inversionistas e instituciones de crédito (bancos) o de una mezcla de 
inversionistas, personas jurídicas y bancos. Independientemente a la forma como se halla 
realizado la aportación de capitales, cada uno de ellos tendrá un costo asociado al capital 
que aporte, y la nueva empresa así formada tendrá un costo de capital propio. 
El hecho que la tasa de rendimiento bancaria sea menor al índice inflacionario vigente, 
produce perdida del poder adquisitivo del dinero depositado en bancos. Esto lleva a pensar 
que sí se ganara un rendimiento igual al índice inflacionario, el capital invertido mantendría 
su poder adquisitivo. Sin embargo, cuando un inversionista arriesga su dinero, no lo hace 
para mantener el poder adquisitivo de su inversión, sino más bien para que ésta tenga un 
crecimiento real. 
La TMAR esta definida como 
TMAR = + f + if 
Donde i = Premio al riesgo 
f= inflación 
La TMAR que un inversionista le pide a una inversión debe ser calculada sumando dos 
factores Primero, debe ser tal su ganancia, que compense los efectos inflacionarios, y en 
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segundo término, debe ser un premio o sobretasa por arriesgar su dinero en determinada 
inversión. 
3.4.2 Valor Presente Neto (VPN) Es el valor que resulta de restar la suma de los flujos 
descontados a la inversión inicial. 
Se puede expresar la formulación matemática de este criterio de la siguiente manera 
Yt - Et VPN 
(1± i) 
Donde Yt = flujo de ingresos 
Et = flujo de egresos 
I.= Inversión inicial 
i =la tasa de descuento 
t = Tiempo 
3.4.3 Tasa Interna de Retorno (T1R) En cuanto a la tasa interna de retomo (TIR), ésta 
evalúa el proyecto en función de una única tasa de rendimiento por período con la cual la 
totalidad de los beneficios actualizados, son totalmente iguales a los desembolsos 
expresados en moneda actual. 
La TTR puede utilizarse aplicando la siguiente ecuación 
Yt - Et I 
L 
O 
T=1 r 
0= 
Donde r = Tasa interna de retorno 
Yi= Flujo de ingreso 
Et= Son los egresos 
Io= Inversión inicial 
T= Tiempo 
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3.5 ASPECTO ORGANIZACIONAL 
La parte organizacional fue tenida en cuenta en la realización de este estudio por 
considerarla de mucha importancia, se dan a conocer algunos conceptos organizacionales 
de utilidad en el desarrollo del mismo. 
Según Idalberto Chiavenato, la organización es "Un sistema de actividades 
conscientemente coordinadas formado por dos o más personas" expresa el autor que "La 
cooperación entre estas personas es esencial para la existencia de la organización". 
Las organizaciones requieren de unos recursos, estos recursos son clasificados de la 
siguiente manera Materiales o físicos, Financieros, Humanos, Mercado lógicos y 
Administrativos. Estos pueden ser sintetizados como lo explica la tabla 1. 
Los recursos expuestos en la tabla 1, son los medios que las organizaciones poseen para 
realizar sus tareas y lograr sus objetivos son bienes y servicios utilizados en la ejecución de 
las labores organizacionales. 
3.5.1 Aspecto Legal En lo referente al aspecto legal, se hace necesario conocer la 
legislación vigente aplicable al estudio. Entre los factores en los que interviene el 
conocimiento de la legislación figura Control de precios del producto, contaminación del 
medio ambiente, estímulos fiscales sobre localización, condiciones generales de seguridad, 
higiene y prestaciones para el trabajador, pago de impuestos sobre productos del trabajo y 
actividades mercantiles. 
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Tabla 1. Clasificación de los recursos organizacionales 
Recursos Contenido Principal Denominación Tradicional 
Materiales o Físicos 
• 
• 
• 
• 
• 
• 
• 
Edificios y Terrenos 
Máquinas 
Equipos 
Instalaciones 
Materias primas 
Materiales 
Tecnología de Producción 
Naturaleza 
• Capital 
• Flujo de dinero 
Financieros • Crédito Capital 
• Renta 
• Financiaciones 
• Inversiones 
• Directores 
• Gerentes 
• Jefes 
Humanos • Supervisores Trabajo 
• Funcionarios 
• Obreros 
• Técnicos 
Mercados lógicos • Mercado de clientes, 
consumidores o usuarios No tiene correspondencia 
• Planeación 
Administrativos • Organización Empresa 
• Dirección 
• Control 
3.6 ASPECTOS TECNICOS 
3.6.1 Determinación del Tamaño óptimo de la Planta El tamaño de un proyecto es su 
capacidad instalada, y se expresa en unidades de producción por año. 
El tamaño óptimo también puede ser definido por indicadores indirectos, tales como 
El monto de su inversión 
El monto de ocupación efectiva de mano de obra 
Algún otro efecto sobre la economía 
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Para determinar el tamaño óptimo de la planta se recomienda considerar de manera 
separada una serie de factores que pueden limitar el tamaño; como el mercado, los recursos 
monetarios disponibles, la tecnología, los suministros e insumos, la organización e ir 
haciendo aproximaciones hasta llegar a un tamaño que se supone óptimo. 
Dentro de un equipo se distinguen tres capacidades 
La capacidad de diseño Es la tasa de producción de artículos estandarizados en 
condiciones normales de operación. 
La capacidad del sistema Es la producción máxima de un artículo especifico o una 
combinación de productos que el sistema de trabajadores y maquinarias puede 
general trabajando en forma integrada. 
La producción real es el promedio que alcanza una entidad en un lapso determinado, 
teniendo en cuenta las posibles contingencias que se presenten en la producción y 
venta del artículo. 
3.6.2 Localización óptima del proyecto La decisión acerca de donde ubicar el proyecto, 
obedece no sólo a criterios económicos, sino también a criterios estratégicos, institucionales 
e incluso, de preferencias emocionales. Lo que se busca es determinar la localización que 
maximice la rentabilidad del proyecto. 
El análisis para la localización debe hacerse en forma integrada con las restantes variables 
del proyecto Demanda, transporte, competencia, etc. 
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Los factores de localización que más influyen en la decisión de un proyecto son 
Medios y costos de transporte 
Disponibilidad y costo de mano de obra 
Cercanía de las fuentes de abastecimiento. 
Factores ambientales 
Cercanía del mercado 
Costo y disponibilidad de terrenos 
Topografía de suelos 
Estructura impositiva y legal 
Disponibilidad de agua, energía y otros suministros 
Comunicaciones 
Posibilidad de desprenderse de desechos 
3.6.3 Factores a tener en cuenta para la adquisición de equipos y maquinarias Para 
decidir sobre la compra de maquinaria y equipos se debe tener en cuenta una serie de 
factores que afectan directamente la elección 
Proveedor Es útil para la presentación formal de las cotizaciones. 
Precio se utiliza en el cálculo de la inversión inicial. 
Capacidad este es un aspecto muy importante ya que en parte, de él depende el 
número de maquinas que serán adquiridas. Cuando ya se conocen las capacidades 
disponibles, hay que hacer un balanceo de líneas para no comprar capacidad ociosa o 
41 
provocar cuellos de botella, es decir, la cantidad y capacidad de equipo adquirido 
debe ser tal que el material fluya en forma continua. 
Mano de obra necesaria Es útil al calcular el costo de la mano de obra directa y el 
nivel de capacitación que se requiere en esta. 
Costo de mantenimiento Se emplea para calcular el costo anual del mantenimiento. 
Este dato lo proporciona el fabricante como un porcentaje del costo de adquisición. 
Costo de instalación, flete y seguro Debe verificarse si se incluyen dentro del precio 
original o si debe pagarse por separado y a cuanto asciende. 
Existencia de refacciones en el país Hay equipos, sobre todo los de tecnología 
avanzada, cuyas refacciones solo pueden obtenerse importándolas, lo que puede 
generar parálisis en la producción. 
3.6.4 Higiene y Sanidad en Plantas Procesadoras de Alimentos El incumplimiento de 
principio básicos de higiene y de condiciones sanitarias en las actividades de fabricación, 
manipulación, elaboración, embace, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos 
son causa frecuente de contaminación y alteración por acción de agentes químicos, físicos y 
biológicos con serias consecuencias para la salud pública. Las investigaciones 
epidemiológicas en este campo indican que un alto número de enfermedades transmitidas 
por alimentos (ETA), se presentan fundamentalmente por la falta de medidas de prevención 
y control de los factores que comprometen la higiene e inocuidad de los alimentos durante 
todas las etapas de su procesamiento, como Calidad del agua utilizada, estado y 
condiciones de los equipos y utensilios, las operaciones de fabricación y embazado, 
almacenamiento y distribución, las condiciones de saneamiento, mantenimiento sanitario y 
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estado de salud y practicas de higiene del personal manipulador. 
Estos principios básicos de higiene en la fabricación y preparación de alimentos, se conoce 
universalmente como las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) que en virtud de la 
importancia para la higiene e inocuidad de los alimentos, su utilización se ha extendido por 
todo el mundo y ha tomado carácter obligatorio para la industria de alimentos. 
Colombia reglamentó las buenas practicas de manufactura en la legislación con el Decreto 
3075 de 1997 y están definidas como Los principios básicos y practicas generales de 
higiene en la preparación, elaboración, embazado, almacenamiento, transporte y 
distribución de alimentos para el consumo humano, con el objeto de garantizar que los 
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos 
inherentes a la producción. 
4. METODOLOGIA 
4.1 DETERMINACIÓN DEL UNIVERSO GEOGRÁFICO Y 
TEMPORAL DEL ESTUDIO 
El proyecto se pretende ubicar en el Municipio de Ciénaga, específicamente en el área 
rural; para la realización del mismo se estudiaron aspectos como producción de mango y 
banano, oferta y demanda de los productos en el D.T.C.H de Santa Marta, Ciénaga y el 
Municipio de la Zona Bananera. 
El Municipio de Ciénaga, segunda Ciudad del Departamento del Magdalena se encuentra 
ubicada al norte de la república de Colombia adyacente al Mar caribe; sus coordenadas 
geográficas son 10030'20" a 110  30' latitud Norte y 73°30' a 74°30' al oeste de greenwich, 
Limita al norte con el Mar Caribe, al sur con el nuevo Municipio de la Zona Bananera; al 
oriente con el Distrito de Santa Marta y al occidente con el Municipio de Pueblo Viejo y el 
complejo lagunar de Ciénaga Grande; presenta una extensión de 1306, 7 Km- y el área 
urbana ocupa el 5.4 Km2 y una temperatura promedio de 28°C. 
Se tomó como punto de partida la información obtenida que hace referencia a la cosecha de 
estas frutas durante el periodo comprendido entre enero de 1998 y diciembre de 2000, para 
conocer su producción y determinar el potencial de frutas de rechazo no aptas para la 
exportación que serán utilizadas en el proyecto. 
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El tiempo que se requirió para la realización del estudio de viabilidad para la 
implementación de una empresa procesadora de frutas tropicales mango y banano no aptos 
para la exportación, fue de doce (12) meses a partir de la fecha en que fue aprobada la 
propuesta por parte de los jurados de la misma. 
4.2 FORMA DE OBSERVAR LA POBLACIÓN 
La población objeto de análisis para el desarrollo del estudio fueron los productores, 
consumidores, competencia, comercializadores de la región, a quienes se les realizaron 
encuestas, entrevistas y se tuvo en cuenta aspectos de oferta y demanda de los productores 
y consumidores en el D.T.C.H de Santa Marta y el Municipio Ciénaga. 
4.3 TÉCNICAS E INSTRUMENTOS A UTILIZAR PARA LA 
RECOLECCIÓN DE LA INFORMACIÓN 
4.3.1 Recolección de la Información La recolección de la información se llevó cabo a 
través de dos fuentes 
Fuente primaria Se procedió a recolectar la información por medio de observación 
directa en diferentes empresas procesadoras de frutas, a través de encuestas, 
entrevistas, consulta con personas conocedoras del tema y visitas exploratorias de 
campo. 
Fuente Secundaria La información secundaria se obtuvo a través de la consulta de 
bibliografía existente del tema investigado, en la Universidad del Magdalena, URPA, 
ICA, SENA, Ministerio de Agricultura, Revistas especializadas, folletos, Internet, 
videos, trabajos de grado, diccionarios, estadísticas de entidades gubernamentales y 
cualquier material que suministró conocimientos a la investigación. 
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4.3.2 Técnicas y Procedimientos de análisis Teniendo en cuenta que el diseño 
metodológico es descriptivo, se procedió a recolectar la información, y analizarla de una 
forma sistemática y simple que permitió un óptimo resultado de la investigación. 
Entre las técnicas de análisis se utilizaron Media aritmética, Tasa' mínima atractiva de 
retorno, Tasa interna de retorno, flujo de fondos, valor presente neto, entre otras. 
4.4 SELECCIÓN Y MEDICIÓN DE LAS VARIABLES DE ANÁLISIS 
Las variables para el desarrollo del estudio son 
4.4.1 Variable dependiente (Y) la variable dependiente considerada en esta investigación 
es la viabilidad para la implementación de una empresa procesadora de frutas tropicales 
(mango y banano) no aptos para la exportación en el Municipio de Ciénaga Magdalena. 
4.4.2 Variables independientes 
= Oferta de banano y mango 
= Demanda de banano y mango procesado 
= Volumen de banano y mango de rechazo 
= Competencia 
= Productos sustitutos 
= Estudio Técnico 
= Estudio Financiero 
= Estudio Organizacional 
4.5 ANALISIS DE LAS VARIABLES 
A las variables investigadas a través de las encuestas realizadas en los diferentes 
supermercados, graneros, hoteles, restaurantes y consumidores tanto en el Municipio de 
46 
Ciénaga como en el D.T.C.H de Santa Marta, además de la revisión bibliográfica y 
entrevistas entre otras fuentes, se realizaron cálculos para establecer indicadores 
estadísticos como ecuaciones de regresión, promedio, tablas de resumen, gráficas 
descriptivas como diagramas de frecuencias y pasteles porcentuales. Todo lo anterior a fin 
de facilitar y aclarar la información obtenida. 
4.5.1 Media aritmética Lincoyan define la media aritmética de cierto número de 
cantidades como "la suma de sus valores dividido por el número de estos". Esta designado 
por la siguiente expresión 
X = Media Aritmética, se tiene entonces 
11 
X = 1=1 
N 
N = número de observaciones 
X = Valor de cada observación 
4.5.2 Distribución de frecuencia Con respecto a la distribución de frecuencia el autor 
expresa "Que es un método estadístico para estudiar el comportamiento de un conjunto de 
datos y consiste en arreglar los datos ordenándolos en intervalos de clases e indicando el 
número de datos comprendidos en cada clase permitiendo conocer de una forma mas 
completa las características de una distribución". 
4.5.3 Gráficos estadísticos En lo que a gráfico de barras se refiere, estos proporcionan 
información y permiten una apreciación estadística más rigurosa, facilitando la 
comparación entre varios parámetros dentro de una serie o fuera de ella. 
Pocas empresas 
dedicadas al 
procesamiento de 
frutas en la región 
Desperdicio de las 
frutas (mango y 
banano) 
Mal manejo del 
excedente de 
exportación 
Estudio de viabilidad para la 
creación de una empresa 
procesadora de frutas (mango 
v banano) en Ciénaga 
Magdalena 
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4.6 FORMULACIÓN Y GRAFICACIÓN DE LA HIPÓTESIS 
4.6.1 Formulación de la hipótesis. Con la realización del estudio de viabilidad para la 
creación de una empresa procesadora de frutas, se aprovechará el Banano y el Mango no 
aptos para la exportación, se mejorará las condiciones de vida de los habitantes de la 
Región de Ciénaga, se aumentará el valor agregado al producto procesado, lo cual creará un 
aporte al desarrollo de la Región. 
4.6.2 Graficación de la hipótesis La siguiente es la hipótesis que se refleja en el gráfico 
posterior 
Aprovechar el banano y el 
mango de rechazo y mejorar 
las condiciones de vida de los 
habitantes de la región 
5. RESULTADOS Y DISCUSION 
5.1 ESTUDIO DE MERCADO 
5.1.1 Descripción del Producto Los productos que se obtendrían mediante la puesta en 
marcha de la empresa procesadora de frutas tropicales en el Municipio de Ciénaga 
Magdalena, es un producto que se consigue a través de un proceso industrial, en el cual se 
realiza una transformación a la fruta de banano y mango excedentes de exportación, dando 
como resultado frutas procesadas como banano y mango deshidratado en la primera línea 
de producción y mango en pulpa para la segunda línea. Estos productos son de consumo 
popular y presentan una demanda considerablemente aceptable dentro de la canasta 
familiar, observable en los resultados de las encuestas realizadas a los supermercados. 
Las frutas procesadas pueden ser consumidas en la alimentación diaria, como producto de 
consumo directo en forma de dulce o golosinas. Son bienes de consumo intermedio, ya que 
pueden ser empleados como materia prima para procesos industriales; siendo la industria un 
usuario importante, pues estas transforman las frutas procesadas en cereales, confitería, 
granolas, repostería entre otras. 
Estos productos son conocidos generalmente en el mercado como "frutas procesadas" y 
requieren de una marca o etiqueta que ayude al consumidor a identificar su nombre en los 
supermercados al momento de adquirirlos. 
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Teniendo en cuenta los tipos de presentación que se observan en los supermercados y con 
el fin de brindar a los consumidores diferentes opciones de presentación del producto, este 
será empacado en porciones individuales de 250 gramos cada una y porciones de un 
kilogramo, empacadas para su distribución en bandejas de icopor y bolsas de polietileno; 
para el embalaje se utilizarán cajas de cartón que permitan el adecuado almacenamiento y 
garantice la calidad del producto. 
En las Tabla 2 y 3 se puede observar los volúmenes de frutas de banano y mango que se 
cosechan en el Departamento del Magdalena. 
Tabla 2. Producción de Mango en el Departamento del Magdalena años 1998 — 2000 
MUNICIPIOS HECTÁREAS /AÑO PRODUCCION Tons/año 1998 1999 2000 1998 1999 2000 
Santa Marta 333 333 333 3068 2997 3164 
Cerro de San Antonio 65 65 65 580 780 550 
Ciénaga 652 652 652 4968 5418 5418 
Remolino 108 108 108 972 1080 1080 
Salamina 70 70 70 700 700 700 
Sitio Nuevo 186 186 186 1080 1170 1300 
Total 1414 1414 1414 11368 12145 12212 
Fuente URPA. Departamento del Magdalena. 
Tabla 3. Producción de Banano en el Departamento del Magdalena años 1998-2000 
MUNICIPIOS 
HECTAREAS 
AÑO 
PRODUCCION 
Tons/AÑO 
1998 1999 2000 1998 1999 2000 
Santa Marta 845 845 845 28730 28220 28220' 
Aracataca 416 416 348 8778 11832 9384 
Ciénaga 11234 11134 11134 368356 378556 381956 
El Retén 1066 1066 1066 35178 35178 33198 
Fundación 52 42 42 1365 1365 1365 
Pueblo Viejo 127 0 0 4102 0 0 
Total 13740 13503 13435 446509 467127 454123 
Fuente URPA. Departamento de/Magdalena. 
Nota El área que había en Pueblo Viejo para los años 1999-2000 fue reemplazada por Palma Africana. 
En el año 2000. se ha perdido la producción de 3000 Hectáreas por falta de comercialización. 
De las hectáreas sembradas en el Departamento del Magdalena, se estima que existe un 
50 
excedente de exportación de 158.404 toneladas promedio de banano al año y 6.549 
toneladas promedio de mango al año, este excedente puede ser utilizado en el 
procesamiento. Para la producción de banano y mango deshidratado y de mango en pulpa 
se emplearan las frutas antes mencionadas, las cuales se conseguirán en los Municipios de 
Santa Marta, Cerro de San Antonio, Ciénaga, Remolino, Salamina, Sitio Nuevo, Aracataca, 
El Reten y Fundación "En el Departamento del Magdalena solo se aprovecha el 36% de los 
excedentes de exportación del banano, quedando un 64% sin ser utilizado lo que equivale a 
unas 101.368 toneladas al ario; siendo este porcentaje la oferta de materia prima con la que 
contará la empresa para la producción" . Por otro lado, se estima que del excedente de 
exportación del mango sólo se aprovecha el 25% lo que quiere decir que la empresa contará 
con un 75% equivalente a 4.911 toneladas de mango para la elaboración de la pulpa y el 
mango deshidratado. 12  
La materia prima que se requiere para la producción del mango y banano deshidratado y 
mango en pulpa maneja precios en el mercado que oscilan entre los $400.00 y los $110.00 
kilogramos mango y banano respectivamente, estos datos fueron obtenidos de los 
productores de frutas en visitas realizadas a tincas de la región. 
5.1.2 Análisis de la oferta. La Tabla 4. Muestra las diferentes empresas que existen en el 
momento en la región, dedicadas al procesamiento de frutas y que participan en el mercado. 
Producción IIRPA-PRECIOS: Corabastos Santajé de Bogotá. Pérdidas calculadas por Thomas Landwches y Francisco 
Torres. Carvajal. 1998. 
12 'bid. 
LA SAMARIA 
MADURACIONES 
Y 
DESHIDRATADOS 
DEL CARIBE 
BANANO, PINA, COCO, 
UCHUVA, MANGO 
DESHIDRATADO 
PULPA DE MANGO 
BANANO 
DESHIDRATADO 
MERCADO 
INTERNACIONAL 30 TONELADAS 
5 TONELADAS 
AL AÑO 
MERCADO LOCAL 8 TONELADAS 
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Tabla 4. Empresas dedicadas al procesamiento de frutas en el Departamento del Magdalena 
EMPRESAS PRODUCTO DESTINO 
PROD. PRODUCCION MERCADO /MES LOCAL 
Fuente Los investigadores 
Los datos que se mencionan en la tabla anterior fueron obtenidos de dos empresas 
dedicadas al procesamiento de frutas que existen en la región en los actuales momentos. De 
las cuales se obtuvo información directa mediante visitas efectuadas. La empresa 
Maduraciones y Deshidratados del Caribe no presenta datos de producción dirigida al 
mercado local al año, pues sólo lleva dos meses de existencia en el mercado. 
5.1.3 Proyección de la oferta Para determinar la oferta proyectada se utilizaron diferentes 
métodos estadísticos. 
Tabla 5. Total de Frutas Procesadas ofrecidas en el Magdalena 
AÑO Serie anual X 
Oferta (ton) 
Y 
x , y x2 Y2  
1996 -2 31 -67 4 961 
1997 -1 34 -34 1 1156 
1998 36 o 1296 
1999 o 36 36 o 1296 
2000 2 39 78 4 1521 
Total o 176 18 10 6230 
Fuente C.I La Samaria S.A. Eduardo Cabrera 
Para calcular la oferta proyectada, se aplicó el método de regresión lineal simple 
=a+bx 
Donde 
Y = Es el valor estimado de la variable dependiente demanda, para un valor que tome o se 
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asigne a la variable independiente "x". 
A= Punto donde la recta corta el eje de la "y" o sea es el valor que toma "y" cuando "x" 
vale cero. 
B =Coeficiente de la recta e indica su pendiente. Representa las unidades que aumenta "y" 
cada unidad de incremento en "x". 
X = Valor que toma o que se le asigna a la variable independiente (para este caso tiempo) 
b = nE xy - E xXE y) = 5(18) —0X176) _ 1.8  
nE x2 - (Exy 5(10) — oy 
a.Ey  bEx = 176  1.8 Of = 35.2 
n n 5 
Se tiene entonces la ecuación y = 35.2 + 1.8x 
Para determinar el coeficiente de determinación (r2 ) entre X y Y de la estimación anterior 
que señala el grado de confiabilidad de la ecuación calculada se utilizo la siguiente 
expresión 
2 
[nExy - xXE [5(18)— (0X176)12 
r = ,_ r  
X2 
(x)2}x [nEY2 Yr
] 
1500 - (0)2}x  [5(6.230)—(176)21 0.93  
r = 0.96 
Lo que significa que existe una relación entre las variables estudias, en este caso oferta-
tiempo. 
Tomamos la ecuación para determinar las proyecciones de la oferta del producto para los 
años 2001 al 2005. 
Y01 = 35.2 + 1.8*3 = 40.6 
Y02 = 35.2 + 1.8*4 = 42.4 
Y03 = 35.2 + 1.8*5 = 44.2 
Y04= 35.2 + 1.8*6 = 46.0 
Y05 = 35.2 + 1.8*7 = 47.8 
Como se observa en la Figura 1. El crecimiento de la oferta se incrementa durante los 5 
años proyectados en un 17.7%. El cual será distribuido en las diferentes empresas 
existentes en el mercado. 
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Figura 1. Proyección de la oferta estimada 
5.1.4 Análisis de la demanda El mercado objetivo de las frutas deshidratadas y 
despulpadas estaría conformado por los consumidores del Municipio de Ciénaga y el 
Distrito de Santa Marta, con posibilidad de expandirse a los diferentes Municipios y 
capitales de la Región Norte de Colombia y el país en general, también forma parte del 
mercado potencial, la industria procesadora de alimentos que adquiere el producto para su 
posterior transformación; además de los supermercados, graneros y hoteles de la región 
entre otros. 
5.1.5 Proyección de la Demanda Al igual que en la oferta, se utilizará el método de 
regresión lineal simple para determinar la demanda proyectada 
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Tabla 6. Demanda Histérica de Frutas Procesadas en el Magdalena 
AÑO Serie anual X 
Demanda 
(ton) Y X * Y X2 Y2 
1996 -2 65 -130 4 4225 
1997 -1 67 -67 1 4489 
1998 0 70 0 0 4900 
1999 1 72 72 1 5184 
2000 2 76 159  4 5776 
Total 0 350 27 10 24574 
Fuente C.I La Samaria S.A Eduardo Cabrera 
= a±bx 
Donde 
Y = Es el valor estimado de la variable dependiente demanda, para un valor que tome o se 
asigne a la variable independiente " x". 
A= Punto donde la recta corta el eje de la "y" o sea es el valor que toma "y" cuando "x" 
vale cero. 
B =Coeficiente de la recta e indica su pendiente. Representa las unidades que aumenta "y" 
cada unidad de incremento en 
X = Valor que toma o que se le asigna a la variable independiente (para este caso tiempo) 
b = nExy - xXE  _  5(27) - (0) (350) 
 = 2.7 
n E x2 - xr 5(10) - (0)2 
a. 
 Ey brx (350) 23(0). 70  
n \ 5) L5) 
Se tiene entonces la ecuación y = 70 + 2.7X 
Para determinar el coeficiente de determinación (r2 ) entre X y Y de la estimación anterior 
que nos señala el grado de confiabilidad de la ecuación calculada se utilizó la siguiente 
expresión 
[5(27) - (0X350)12 E 
- 
r2 [n-(ExX/Yr 
- 
0.98 
111 X 2 - XY 1X [n E y2 - y)2 [5(10) - (0)21x [5(24.574)- (350)21  
r = 0.99 
Lo cual significa que existe un 99% de relación entre las variables estudiadas tiempo y 
demanda. 
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Tomamos la ecuación para determinar las proyecciones de la demanda del producto para 
los años 2001 al 2005. 
Yoi = 70 + 2.7*3 = 78.1 
YO2 = 70 + 2.7*4 = 80.8 
Yo3 = 70 + 2.7*5 = 83.5 
Yo4 = 70 + 2.7*6 = 86.2 
Y05 = 70 + 2.7*7 = 88.9 
90.0 
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Figura 2. Proyección estimada de la demanda 
5.1.6 Proyección de la demanda insatisfecha Como se puede ver en la tabla 7, al 
comparar la demanda con la oferta, se nota que existe una demanda insatisfecha. 
Tabla 7. Demanda histórica insatisfecha de frutas procesadas en el Magdalena 
AÑO DEMANDA OFERTA DEMANDA INSATISFECHA 
1996 65 31 34 
1997 67 34 33 
1998 70 36 34 
1999 72 36 36 
2000 76 39 37 
Con base en los datos obtenidos anteriormente, se procede a proyectar la demanda 
insatisfecha de las frutas procesadas, utilizando el método de regresión lineal simple. 
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Tabla 8. Proyección de la demanda insatisfecha de frutas procesadas en el Magdalena 
AÑO Serie anual X 
Demanda 
Insatisfecha 
(ton) Y 
X * Y X2 y2 
1996 -2 34 -68 4 1156 
1997 -1 33 -33 1 1089 
1998 0 34 0 0 1156 
1999 1 36 36 1 1296 
2000 9 37 74 4 1369 
Total 0 174 9 10 6066 
Fuente Los Investigadores 
Y =a+bx 
Donde 
Y = Es el valor estimado de la variable dependiente demanda, para un valor que tome o se 
asigne a la variable independiente "x". 
A= Punto donde la recta corta el eje de la "y" o sea es el valor que toma "y" cuando "x" 
vale cero. 
B =Coeficiente de la recta e indica su pendiente. Representa las unidades que aumenta "y" 
cada unidad de incremento en 
X = Valor que toma o que se le asigna a la variable independiente (para este caso tiempo) 
b = n E xy - xXE y) _ 5(9) - (0)  (174)  = 0.9 
nE x 2 -(x)2 5(10)-(0Y 
Ey Ex 174 (O 
a =  b = O .9 -  =34.8 
n n 5 
Y 34.8 + 0.9X 
Tomamos la ecuación para determinar las proyecciones de la demanda insatisfecha del 
producto para los años 2001 al 2005. 
Yoi = 34.8 + 0.9*3 = 37.5 
YO2 = 34.8 + 0.9*4 = 38.4 
YO3 =34.8 + 0.9*5 = 39.3 
Y04 = 34.8 + 0.9*6 = 40.2 
Yo5 = 34.8 + 0.9*7 = 41. 
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5.1.7 Encuestas aplicadas a consumidores. Se efectúo un análisis a las encuestas 
realizadas para caracterizar las expectativas que posee el mercado sobre las frutas 
procesadas, tomando como muestra una población de mujeres amas de casa de edades entre 
25 y 50 años en 20 lugares donde se efectúa la compra de los bienes que integran su canasta 
familiar. Para la realización de las encuestas se utilizó el tipo de muestreo estratificado 
proporcional, realizando 100 encuestas pues se considera ésta una población aceptable para 
el tipo de investigación que se esta realizando y por presentar ventajas de economía, 
tiempo y dinero. 
Para la determinación del número de personas a encuestar, inicialmente se tomó una 
muestra piloto de 10.000 en forma aleatoria la cual arrojó una varianza (s2*) de 0.065. Se 
trabajó con un nivel de error (E) de 0.05 y un nivel de confianza del 0.95 por lo que la 
distribución cualtil de la normal (Z) es igual 1.96. 
Z2S2 (1.962 ) x (0.065)  
n = = 99.88 100 encuestas 
E2 (0.052) 
Con el fin de conocer cuantas encuestas deberían ser realizadm en Ciénaga y cuantas en 
Santa Marta, se procedió con la siguiente formula: 
f n 
N 
Donde: f es la fracción de muestreo 
n es la muestra requerida 
N es población 
NO cf SI 
6% 
94% 
NNO OS' 
58 
La población económicamente activa de Santa Marta es de 98.597 y la de Cienaga de 
43.080, se tiene que N es igual a 141.677. 
100 f = 
141.677 
= 0.0007058 
0.0007058 x 98.597 = 70 encuestas en Santa Marta 
0.0007058 x 43.080 = 30 encuestas en Ciénaga. 
5.1.7.1 Sabe usted que es una fruta despulpada-deshidratada. Se observa que la 
población encuestada posee un amplio conocimiento del termino ya que de las 100 
personas encuestadas 94 respondieron afirmativamente a la pregunta; con relación al 
termino fruta deshidratada la proporción diminuyó a 31 personas que respondieron si, de 
esto se comprueba que el termino fruta despulpada es mas conocido que el deshidratado 
como se contempla en las figura 3 y 4. 
Figura 3. Conocimiento sobre el termino fruta 
despulpada 
Figura 4. Conocimiento sobre el termino fruta 
deshidratada 
5.1.7.2 Cuál de estas frutas consume usted con mayor regularidad. Se observa que la 
fruta que se consume con mayor regularidad en la línea de deshidratado es el banano, 
seguido del mango. En la línea de despulpado la fruta que se consume con mayor 
E Mango •Banano • Plna la Coco • Papaya 
00.0 
70.0 
80.0 
80.0 
40.0,  
30.0 
20.0 - 
10.0 
0.0 
2 
o 
Deseidralatado Despulpado 
Tipo de fruta procesada 
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regularidad es el mango en pulpa, seguidos de banano en pulpa, la papaya, la piña y el coco 
en último lugar, como lo muestra la Figura 5.Cabe aclarar que la pregunta anterior es de 
opción múltiple, lo que significa que la persona encuestada tiene la posibilidad de decidir 
por una o varias frutas procesadas a la vez. 
Figura 5. Consumo de fruta procesada según el tipo de producto. 
5.1.7.3 Incluye usted productos de este tipo en la canasta familiar. Siguiendo en la 
figura 6. con la idea observada anteriormente donde se aprecia que existe un amplio 
conocimiento sobre los diferentes tipos de procesos relacionado con las frutas, sólo el 16% 
informó que no incluyen estos productos en su compra lo que indica que estos son 
comprados con regularidad. 
Figura 6. Resultado a la pregunta Incluye usted productos de este tipo en la canasta familiar 
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5.1.7.4 Aspectos por las cuales no incluye frutas procesadas en la compra. En lo 
relacionado a las 16 personas que respondieron que no compraban frutas procesadas 
afirmaban no hacerlo como lo muestra la figura 7. Porque estas no son ofrecidas y porque 
prefieren las frutas frescas, lo cual indica que estas personas estarían dispuestas a 
adquirirlas si son fáciles de conseguir y si se le demuestra que estas poseen ventajas. 
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Figura 7. Aspectos señalados por los cuales no se compran frutas procesadas 
5.1.7.5 Estaría usted dispuesto a incluir estos productos en la canasta familiar, se 
determinaron 3 respuestas posibles, considerando solo las 16 personas que habían 
contestado no estar comprando frutas procesadas, 9 dijeron que si las comprarían, en 
contraste solo 5 no lo harían. Lo que indica que existe mercado sin explotar con el 56% de 
personas que en la actualidad no compran producto, pero estarían dispuestos a hacerlo 
resultado de la Figura 8. 
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SI ONO ONO SABE 
13% 
Figura 8. Personas que no compran actualmente frutas procesadas y estarían dispuestas a hacerlo 
5.1.7.6 Volumen y proporción de frutas compradas entre los diferentes productos. En 
las Figuras 9 y 10; se observa que el mango en pulpa con el 59% seguido del banano 
deshidratado con un 32% son los productos que poseen la mayor demanda, llegando a 
sumar 956 kg. mensuales de mango en pulpa y banano deshidratado observable en la figura 
9. El mango deshidratado posee el 9% de la demanda mensual. 
Banano deshidratada I Mango deshidratado L Mango en pulpa  
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Figura 10. Porcentaje de frutas que comprarían 
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5.1.7.7 Opinión acerca de las frutas procesadas. Al 69% de los consumidores, el 
producto les parece bueno; al 28% le parece regular y el 3% restante el producto le ha 
parecido malo. Por lo cual se debe explotar la opinión satisfactoria de este producto que 
Figura 9. Cantidad de frutas que comprarían 
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reúne el 97% de los encuestados mostrados en la figura 11. 
Figura 11. Opinión sobre las frutas procesadas. 
La mayoría de consumidores encuestados, ha manifestado que prefieren consumir las frutas 
en pulpa, seguido las frutas deshidratadas que llegan a ocupar un menor espacio dentro de 
la canasta familiar; no porque el producto les resulte poco atractivo, sino porque las frutas 
procesadas no son debidamente exhibidas en los Supermercados por falta de estrategias de 
comercialización; otros manifestaron que las frutas deshidratadas como en el caso del 
banano que se elabora de manera artesanal, no cuenta con la higiene necesaria al momento 
de su procesamiento. 
También manifiestan los consumidores que las frutas procesadas presentan precios más 
elevados, pues el proceso de transformación les genera un valor agregado, condición esta 
que no presentan las frutas en su estado natural. Sin embargo un alto porcentaje de las 
personas que no consumen este tipo de producto estaría dispuestos a hacerlo y en 
volúmenes considerablemente aceptables, pues manifiestan en su mayoría que el producto 
es bueno, siempre y cuando conserve su valor nutricional y sea procesado con las 
condiciones higiénicas adecuadas. 
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5.1.8 Encuestas efectuadas a los puntos de ventas 
5.1.8.1 Compra frutas procesadas o no. En lo referente a esta pregunta los 20 puntos de 
venta encuestados conformados por supermercados, graneros y comercializadores tanto en 
Ciénaga donde fueron 5 como en Santa Marta 15, señalaron el 65% vende frutas 
procesadas, mientras que el 35% restante no lo hace. Como lo muestra la Figura 12. 
SI o NO 
Figura 12. Proporción de compra de frutas procesadas 
5.1.8.2 Compraría frutas procesadas. Analizando los puntos donde no se venden 
actualmente frutas procesadas se preguntó acerca de su posible compra , se detectó que el 
71% de los supermercados que no lo venden actualmente respondieron si estar dispuestos a 
hacerlo y el 29% no lo haría como lo muestra la Figura 13.. 
Figura 13. Compraría frutas procesadas para su venta 
Banano deshidra da lado Ll Mango deshnita da ta do C; Mango pulpa 
Barraquilla amigota Medellín Santa Marta 
Lugares de abastecimiento 
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5.1.8.3 Lugar de compra de las frutas procesadas. En la figura 14 se puede ver que el 
39% de las frutas procesadas que se venden en los puntos de ventas de la región son traídas 
de Santa Fe de Bogotá, el 31% es adquirido localmente y el restante 300/ es adquirido de 
ciudades como Medellín y Barranquilla. En la figura 15 se observa que el mango en pulpa 
posee el mayor número de fuentes de adquisición, pues este es traído de Bogotá, 
Barranquilla, Medellín y Santa Marta en contraposición al mango deshidratado que sólo 
son adquiridos en Medellín y Santa Marta. 
Barranquilla UBogotá 
MedeitIn Sa,.. 
Figura 14. Ciudades de abastecimiento de los 
puntos de venta de frutas procesadas 
Figura 15. Lugares de abastecimiento según el tipo 
de frutas procesadas 
5.1.8.4 Nivel de demanda de las frutas procesadas. En la Figura 16. Se observa que el 
38.5% de los puntos de venta encuestados afirmó demandarla con frecuencia, porcentaje 
que sumados con el 53.8% que manifestó adquirirla con una demanda media, totaliza un 
92.3% indicando esto la alta importancia de las frutas procesadas en los inventarios de los 
puntos de venta, por lo que se puede afirmar que existe una demanda constante y suficiente 
de frutas procesadas. 
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Figura 16. Niveles de demanda según los puntos de venta. 
5.1.8.5 Volúmenes de frutas procesadas que adquiere su supermercado. Los resultados 
se pueden observar en la Figura 17. Donde se calculó la demanda mensual de las 
presentaciones ofrecidas en los puntos de venta, la pulpa de fruta, muestra el máximo 
volumen con 250Kg/mes atribuible al mango en pulpa que es su principal representante 
como se muestra en la Figura 9. El siguiente en importancia es la presentación deshidratada 
, indicando esto, que la empresa debe ser direccionada hacia la elaboración de frutas en 
pulpa como principal articulo de venta seguido de las deshidratadas. 
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Figura 17. Volúmenes de frutas vendidos en los lugares eneuestados. 
5.1.8.6 Tipo de frutalifretfidas según su presentación. En la Figura 18. Se aprecia que el 
produce de mayor aceptación en los puntos de ventas es el mango en pulpa con 75% 
66 
seguido (10 banano deshidratado con el 20% quedando el mango deshidratado con una 
aceptación del 5%. 
5.1.8.7 Volúmenes adquiridos de las frutas consideradas según los puntos de venta. A 
la pregunta en caso que venda banano y mango procesado que volúmenes demanda, los 
resultados en la figura 19. Indican al mango en pulpa con 16 Kg por punto de venta al 
mes como principal producto elaborado, seguido de banano deshidratado con 4 Kg. por 
punto de venta. 
Mango en pulpa O Mango Deshidratado 
Manan° Desnicirauno 
ffl~~ 11 /4h-prM-ictlab MripRipa 
liEchPairk 
Figura 18. Porcentajes de frutas adquiridas Figura 19. Volúmenes de banano y mango 
adquiridos en los puntos de venta en diferentes 
presentaciones. 
Como se pudo observar en la Figura 12, El 35% de las personas encargadas de la 
administración y/o de las compras en los diferentes Supermercados encuestados, 
manifestaron no vender frutas procesadas (Banano y mango deshidratado y mango en 
pulpa), pues les resulta muy costoso traerlas de diferentes lugares del país, ya que en la 
región no existe la oferta que satisfaga la demanda de productos de este tipo y que sean 
óptimos, manifestando también que estarían dispuestos a venderlos siempre y cuando los 
productos llenen las expectativas del consumidor final, en cuanto a higiene y calidad se 
refiere. 
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Como se puede observar en la fi gura 15. la mayoría de los puntos de venta que ofrecen 
estas frutas se proveen de ciudades como Medellín, Bogotá y Barranquilla; sólo el 31 % lo 
hace del mercado local en la ciudad Santa Marta, resultando esta una gran oportunidad de 
penetración del producto en el mercado regional; a través de la utilización de estrategias 
comerciales que lleven a lograr un posicionamiento del producto en éste mercado. 
5.1.9 Comercialización y distribución del producto. Hacer llegar el producto al 
mercado, abarca varias actividades, lo más importante es hacer los arreglos necesarios para 
la venta del producto al consumidor final. Para la comercialización del producto, se 
establece una relación directa entre la empresa procesadora de frutas, el consumidor final, 
las industrias procesadoras y los puntos de venta; como lo muestra esquema canales de 
comercialización. 
La empresa procesadora de frutas tropicales acordará con los diferentes distribuidores, las 
políticas de venta en cuanto a periodo y entrega del producto y la forma de pago. El proceso 
de venta incluye el envió de cotizaciones a los supermercados, graneros, industrias 
procesadoras de alimentos, hoteles y restaurantes con las especificaciones y bondades del 
producto ofrecido; estos analizan las cotizaciones y envian el pedido formal con la 
información detallada y los requisitos necesarios, la empresa procede a satisfacer el 
requerimiento del comprador. Otra forma de comercialización será la venta directa a los 
pequeños distribuidores y a los consumidores finales en la propia empresa procesadora de 
frutas. 
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Empresa Procesadora De Frutas 
Puntos de Ventas 
,47 
!Industrias procesadoras de Alimento Consumidor Final 
Consumidor Final 
Canales de distribución del producto. 
5.1.10 Promoción y publicidad. Con el fin de lograr que el producto llegue de manera 
efectiva a los consumidores, se deben promover estrategias como una publicidad 
especializada y dirigida a clientes potenciales, campañas de orientación y servicio al 
cliente. 
Para promocionar el banano, el mango deshidratado y el mango en pulpa, la empresa 
procesadora participará en las diferentes ferias y eventos agroindustriales del país con el fin 
de exhibir las bondades del producto ofrecido y de esta manera ingresar al mercado 
nacional. A la vez se realizaran degustaciones que permitan mostrar el producto y crear una 
cultura de consumo de las frutas procesadas en los supermercados, eventos empresariales y 
al público en general dando a conocer las generosidades del producto y las ventajas que 
representa la adquisición del mismo en la empresa procesadora. 
5.1.11 Estimación de los volúmenes a comercializar Teniendo en cuenta que la demanda 
insatisfecha es de 39.3 toneladas/ario en promedio (Ver proyecciones demanda insatisfecha) 
, la capacidad del horno y la demanda proyectada; la empresa procesadora iniciaría labores 
con una producción de 34 toneladas al año, equivalente al 86% de la demanda insatisfecha 
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para el primer año. Considerando que la oferta proyectnrin para ese año es de 40.6 
toneladas, se tiene que la oferta total para ese año será de 74.6 toneladas. 
Según las encuestas realizadas a los diferentes puntos de venta, se determinaron que las 
frutas procesadas presentan la siguiente demanda el Mango en pulpa 75%, Mango 
deshidratado 5% y el banano deshidratado un 20% como lo muestra la figura No.18; 
teniendo en cuenta estos porcentajes, los volúmenes a comercializar para cada producto 
estarán distribuidos de la siguiente manera 
Tabla 9. Distribución de los volúmenes de frutas a procesar 
PRODUCTO PORCENTAJE DE 
PRODUCCION 
VOLUMEN 
(Kg/Mes) 
PRODUCCION 
ANUAL (Tons) 
Mango Pulpa 75 2124.8 25.5 
Banano Deshidratado 20 566.6 6.8 
Mango Deshidratado 5 141.6 1.7 
Total 100 2833 34 
Fuente Los investigadores 
La producción será realizada por personal capacitado que laborará 8 horas de trabajo diario 
y el horno funcionará las 24 horas del día durante 250 días. 
Para llevar a cabo la producción de 2833 Kg. mensual de frutas procesadas distribuidas en 
566.6 Kg. de banano se requiere de 3147.7 Kg. de banano proveniente de el excedente de la 
exportación; para el mango deshidratado, a un nivel de producción de 141.6 Kg. mensuales 
es necesario de 1011.43 Kg. y para la producción de 2124.8 Kg. de mango en pulpa al mes, 
utilizando 51e 4249.6 Kg. de mango. 
Los volúmenes de fruta fresca requeridos para la producción, se estiman de la siguiente 
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manera (Según Entrevista Obtenida con el Dr. Eduardo Cabrera. Gerente de Producción y 
Control de Calidad C.I La Samaria. Julio de 2001) 
Banano Fresco Requerido (Kg) = Cantidad de fruta a procesar (kg.) 
Cantidad de mango a deshidratar (Kg)  Mango Fresco Requerido (Kg) = 
0.14 
Mango Fresco Requerido (Kg) = Cantidad de Mango a despulpar (Kg.)  
0.5 
Los parámetros 0.18; 0.14 y 05 son los requerimientos de materia prima que se necesitan 
para el proceso, son valores estándares que han sido comprobados a través de la experiencia 
en las empresas dedicadas al procesamiento de frutas. La relación del banano deshidratado 
es de 1 a 5.555 lo que significa que para cada kilogramo de banano deshidratado se hace 
necesario de 5.555 kilogramos de banano fresco. Para el mango deshidratado se requiere de 
1 a 7.14 y para el mango en pulpa se requiere de 2 kilogramos por cada kilogramo a 
despulpar. 
5.1.12 Estrategias Competitivas Empresa procesadora de frutas Entre las estrategias 
competitivas que utilizará la empresa procesadora de frutas tenemos las siguientes 
Puntualidad en la entrega del producto. 
Aplicación de controles higiénicos que brinden productos de óptima calidad. 
Utilización de canales de distribución adecuados, que permitan hacer llegar el producto 
al consumidor final. 
0.18 
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Exhibición adecuada del producto, que brinde facilidad al cliente a la hora de 
adquirirlos. 
Mantener buenas relaciones con los distribuidores del producto. 
Realizar junto con los proveedores un trabajo mancomunado y de confianza para 
adquirir una materia prima de alta calidad que permita obtener un producto excelente, 
cumplir con los pedidos y brindar un mejor precio. 
Contar con el talento humano necesario y calificado, con sentido de pertenencia y 
compromiso hacia la empresa. 
Promocionar los productos en eventos y ferias del país y de esta forma entrar a competir 
en el mercado nacional. 
5.2 ESTUDIO TECNICO 
5.2.1 Descripción de las líneas de proceso. 
5.2.1.1 Proceso de deshidratación de Banano (Cavendish 52) El proceso de 
deshidratación de banano involucra las siguientes fases 
Recepción de la materia prima En esta fase se obtiene la fruta excedente de 
exportación, proveniente de las fincas de pequeños y medianos productores de la 
Zona Bananera, debido a que los grandes productores por lo general tienen 
madurados de banano y sus excedentes de la exportación son bajos. Por su parte los 
pequeños y medianos productores lo expenden al mejor postor y juegan con la 
abundancia y escasez del producto. 
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Selección y Clasificación El banano apto para utilizarlo en el proceso debe estar 
verde con un máximo de 36 horas de corte; no debe presentar golpes, hongos, 
rajaduras, laceraciones que puedan dañar la calidad del producto final. 
La clasificación se realiza por tamaño y por grado de maduración para que una vez 
pelado exista una mejor organización, distribución y secado de la fruta. 
Lavado Se realiza a través de la inmersión de la fruta en una solución de hipoclorito 
de sodio o calcio en dosis de 5mg/litro de agua (5ppm). Este proceso se realiza con 
el propósito de eliminar impurezas, sucios y limpiar la fruta. 
Maduración Esta se realiza con el propósito de acelerar la maduración de la fruta. 
Este proceso se realiza con alcohol etílico. 
Reposo Una vez el producto haya salido de la cámara de maduración, se deja en 
reposo hasta que alcance la temperatura ambiente. 
Pelado Se realiza manualmente, evitando que las cerdas queden adheridas a la fruta, 
para de esta forma lograr una presentación óptima del producto. Se debe tener 
asepsia tanto en el sitio de trabajo, como del personal que labora en esta área. 
Deshidratación Se realiza en un horno deshidratador con una temperatura de 55-82°C 
, por un período de 16-24 horas y con una velocidad del aire de 20m3/Seg. a la 
entrada del horno y 2m3/Seg. A la salida del horno, para obtener un producto con una 
humedad final de 18-30%, el propósito es retirar agua libre de la fruta. 
Reposo Consiste en dejar el producto deshidratado a temperatura del medio (25°C), 
para facilitar la recolección y empaque del mismo. 
Empaque y Embalaje Para su proceso hay que tener en cuenta las condiciones de 
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solicitud del cliente, el producto se podría empacar en bandejas de polietileno 
expandido (icopor) de 250g y 500g y en bolsa de polipropileno de 250g. 
Dependiendo del tipo de empaque, es embalado en cajas de cartón corrugado. 
Almacenamiento Los productos deshidratados se pueden almacenar a temperatura 
ambiente. Lo ideal es a temperaturas que oscilen entre los 18-25°C como proceso de 
maduración. 
5.2.1.2 Proceso de deshidratación del mango (Manguifera indica) El proceso de 
deshidratación del mango incluye las siguientes fases 
Recepción de la materia prima Esta fase termina cuando se recibe la fruta de las 
fincas. 
Lavado Esta operación se realiza de manera manual a través de la inmersión del 
mango en una solución de hipoclorito de sodio o calcio en dosis de 5mg/lts (5ppm), 
con el propósito de eliminar y bajar los microorganismos de las frutas 
Escaldado Aquí se hierve el mango con cáscara por un periodo de dos a tres minutos 
a temperatura de ebullición (100°C). Cuando se realiza esta operación se inactivan 
las enzimas pépticas y amilazas, lo que permite fijar el color, sabor, olor, volumen y 
textura del producto y se elimina la carga microbiana. 
Pelado Esta fase consiste en la remoción de la cáscara del mango, se realiza 
manualmente. 
Adecuación El mango es picado en lonja para ser extendido en las bandejas de una 
manera uniforme. 
Cocción Consiste en someter la pulpa del mango a una cocción durante 45 minutos. 
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Deshidratación Esta operación tiene una duración de 9- 10 horas; se realiza en un 
horno deshidratador con una temperatura de 55-82°C. 
Reposo Al terminar la fase anterior; el producto se deja en reposo por espacio de dos 
horas, luego se clasifica apartando el producto que esta listo para ser empacado y el 
que no esta seco se introduce nuevamente al horno. 
Empaque y embalaje El producto puede ser empacado en bandeja de polietileno 
expandido (Icopor) de 250g, y 500g, y en bolsas de polipropileno de y 250g, 
dependiendo del empaque es embalado en cajas de cartón corrugadas. 
Almacenamiento Los productos deshidratados pueden ser almacenados a 
temperatura ambiente entre 18-25°C. 
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Figura 20.- Diagrama de flujo del proceso industrial del banano deshidratado 
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Figura 21. Diagrama de flujo del proceso industrial del mango deshidratado 
5.2.1.3 Proceso de despulpado del Mango (Manguifera indica) El proceso que se lleva a 
cabo para la obtención de pulpa de mango es el siguiente 
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Higiene y Sanidad La transformación de la fruta se realiza en lugares que garanticen 
su estado higiénico sanitario y aseguren la calidad del producto final. 
Recepción Esta operación corresponde el de recibir la fruta, determinar su peso y 
facilitar posteriormente la obtención de rendimientos, mermas y costos. 
Selección Corresponde al manejo de materias primas de óptima calidad, retirar la 
fruta maltratada o cualquier cuerpo extraño a la fruta y dejar solamente el mango en 
óptimas condiciones. 
Clasificación Se deben escoger frutas por el grado de madurez, es decir, diferenciar 
los lotes por su color, garantizando de esta manera la homogeneidad de las 
características fisicoquímicas de las pulpas obtenidas. 
Lavado Se realiza mediante la inmersión de la fruta en agua potable y con un 
cepillado riguroso, para que la fruta quede exenta de color extraño. 
Desinfección Una vez lavada la fruta, se sumerge en una solución clorada, 
empleando hipoclorito de sodio con 50 ppm de cloro activo con un tiempo de 
permanencia de 15 minutos y posteriormente se enjuaga con agua potable. 
Escaldado Se realiza por aplicación directa de vapor durante 10 minutos a 15 libras 
de presión y de ésta forma ser utilizado para el despulpado. 
Pelado y Retirado de la semilla La cáscara es retirada manualmente, mediante la 
utilización de cuchillos y luego el tajado para proceder a separar la semilla y obtener 
la pulpa. En el caso de disponer de una despulpadora de mango, la fruta se introduce 
entera y en su primer compartimento se realiza un destroce de la cáscara, para luego 
en el segundo compartimento recibir la pulpa-semilla y realizar la operación de 
obtener la pulpa. 
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Pasterización La pulpa es pasterizada a 80°C por un segundo y enfriada rápidamente, 
luego se verifican sus características fisicoquímicas y sensoriales. La pasterización le 
confiere a la pulpa un aspecto grumoso, un aroma y sabor conocido. 
Empaque y conservación El empacado y congelado de las pulpas se realiza en bolsas 
de polietileno, y luego son colocadas en canastillas plásticas para ser almacenadas a 
18°C-20°C. Puede durar 85 días en congelación a 20°C. 
Higiene y sanidad 
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Figura 22. Diagrama de flujo del proceso industrial del mango en pulpa 
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5.2.2 Localización del proyecto El proyecto estaría ubicado en la carretera Ciénaga - 
Santa Marta, kilometro 1 margen izquierdo; para evaluar la localización se consultó en el 
Centro Geográfico Agustín Codazzi , quienes por medio de ingenieros y personas 
especializadas determinaron la localización óptima y el valor del terreno; para determinar la 
ubicación del proyecto, se tuvo en cuenta la ciudad de Ciénaga por presentar las siguientes 
características 
Excelente ubicación por encontrarse en medio de dos ciudades capitales (Santa 
Marta y Barranquilla); lo cual reduce los costos de transporte para la 
comercialización del producto. 
Las fuentes de abastecimiento de materia prima se encuentran ubicadas cerca de la 
futura planta procesadora, al existir en la región de Ciénaga diferentes fincas 
productoras de banano y mango. 
La infraestructura vial es adecuada para el transporte y comercialización de los 
productos. 
Es un punto estratégico, pues su excelente ubicación en la carretera troncal del caribe 
permite el transporte hacia los diferentes Departamentos del País. 
El lugar donde estará ubicada la planta cuenta con los servicios públicos básicos 
como agua, luz, gas y teléfono, indispensables para el buen funcionamiento de la 
misma. 
5.2.3 Planta Física: Para la determinación del tamaño de la planta fisica de la empresa 
procesadora de frutas, se tendrá en cuenta la capacidad de producción. La planta fisica 
tendría un área de 1.000 metros cuadrados, de los cuales 457 metros serían construidos y el 
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área restante par futura ampliación. 
5.2.4 Condiciones Básicas de Higiene en la Fabricación de Alimentos Las siguientes 
son las condiciones mínimas de higiene para la fabricación de alimentos 
5.2.4.1 Higiene y sanidad en áreas de la planta Cualquier área localizada dentro de la 
planta como la recepción, selección, lavado, almacenamiento, proceso, empaque, servicios 
y administración son lugares que deben estar limpios e higiénicos, para evitar 
enfermedades, daños o pérdidas económicas causadas por la presencia de mugre, sustancias 
residuales y proliferación de micro organismos en la materia prima y en los productos 
terminados 
La intensidad de las operaciones de limpieza e higiene debe ser más frecuente en la sala de 
procesos, que en la recepción; lo que no quiere decir que este lugar no deba estar limpio y 
aseado, pero se supone que allí la fruta aún está protegida por la cáscara. 
Si no se eliminan los focos de contaminación como suelo, techos sucios, mesas, utensilios y 
operarios contaminados, los microorganismos podrán crecer en estas condiciones y el 
producto superará los niveles de micro organismos permitidos por el Ministerio de Salud. 
Entre los cuales tenemos Coliformes Totales <3 UFC 
Coliformes Fecales Negativo 
Salmonella Negativo 
5.2.4.2 Higiene y sanidad en equipos, materiales y utensilios Las operaciones de higiene 
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a ejecutar en una planta procesadora de frutas, dependen de las exigencias de las normas de 
sanidad establecidas, del diseño y construcción de las instalaciones, de la distribución, 
capacidad de los equipos y de los niveles de producción de la planta. 
Los equipos deben ser construidos en material impermeable, que no reaccione con los 
alimentos y resista a la corrosión, las partes que entren en contacto con las frutas 
preferiblemente deben ser de este material. Se debe evitar el uso de trapos y utensilios 
porosos como la madera, debido a su fácil contaminación y dificultad de retirar las 
impurezas. 
Los equipos, materiales y utensilios que entran en las operaciones de procesamiento deben 
someterse previamente a 
Lavado con agua 
Aplicación de detergente 
Fregado 
Enjuague 
Desinfección con vapor, agua caliente o desinfectante 
Enjuague final 
5.2.4.3 Higiene y sanidad del personal de planta De los buenos hábitos de sanidad e 
higiene del personal que interviene en el proceso, dependen también la calidad e higiene de 
las áreas, equipos, materiales, materia prima como del producto terminado. 
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El operario es un receptor, portador y diseminador de micro organismos. Estos gérmenes se 
encuentran en la ropa, el cabello, el aliento, las manos, etc. El operario de una planta 
procesadora de frutas debe contar además de una vestimenta adecuada para las áreas de la 
planta, con unos armarios en los baños, que le permitan cambiarse, lavarse las manos y 
atender las demás medidas de higiene antes y después de los procesos en la planta. 
Los uniformes que deben portar los operarios de la planta son los siguientes 
Gorro o malla que cubra totalmente el cabello. 
Overol o blusa y peto de material impermeable. 
Guantes de caucho, según el tipo de operación que adelante. 
Botas de caucho o calzado adecuado para trabajar en áreas húmedas. 
5.2.4.4 Higiene y sanidad de las materias primas La mayor fuente de contaminación en 
una empresa productora de frutas, puede estar en los empaques o en la fruta que llega del 
campo o del centro de acopio a la fábrica. 
El manejo que se le brinde a las frutas en la planta, incide también en el grado de 
contaminación con que llegan al proceso. Las frutas expuestas en áreas abiertas de la planta 
pueden llegar a niveles de contaminación muy elevados y perjudiciales si son colocados en 
ambientes cálidos, húmedos o contaminados. 
Antes de almacenar las frutas se deben someter a una selección y clasificación preliminar 
necesaria para transformar materia prima sana y de un grado de madurez uniforme. 
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5.2.5 Operaciones de Higienización en las Arcas de la Planta 
5.2.5.1 Higienización del área de recepción El área de recepción estará ordenado y 
despejado de cajas, guacales, costales y demás elementos que impidan recibir de manera 
fácil la materia prima procedente de las fincas de la región. El proceso de higienización de 
esta área se inicia con la recolección del mugre y se inicia la limpieza desde las partes más 
altas, hasta las más bajas empezando por los techos, las ventanas, repisas, paredes, pisos, 
canales y finalmente rejillas o canales por donde circula el agua de lavado. 
El piso, canales o desagües y rejillas deben estar libres de toda clase de mugre o residuos 
sólidos. Este tipo de materiales forma capas que impiden el libre flujo de residuos líquidos, 
atraen insectos y son foco de alta contaminación. 
5.2.5.2 Higiene del área de selección y clasificación En esta área es bueno contar con 
buena iluminación, bandas transportadoras, mesas, recipientes para colocar las frutas 
seleccionadas según el estado de madurez y canecas para ubicar las frutas descartadas. Los 
materiales que intervienen en esta operación deben estar limpios y el personal que participa 
en ella debe portar su vestimenta adecuada. 
Las frutas rechazadas deben ser llevadas a la basura y los recipientes usados deben 
higienizarse en el menor tiempo posible. 
5.2.5.3 Higiene del área de lavado y desinfección La operación de lavado permite retirar 
la mugre y parte de la contaminación que traen las frutas desde los sitios de cultivo, acopio 
y de los ambientes que las han rodeado durante el transporte. Se recomienda para el lavado 
de las frutas, utilizar agua potable que haya sido tratada adecuadamente con el fin de 
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eliminar compuestos o gérmenes nocivos para el consumidor. En el caso de hacer un lavado 
por inmersión debe evitarse hacerlo durante un tiempo prolongado, debido a que puede 
incorporarse sustancias indeseables dentro de la composición de la materia prima. 
5.2.5.4 Higienización del área de almacenamiento Las materias primas y los productos 
terminados se someten a almacenamiento en equipos o cámaras a las que se les puede 
ajustar las condiciones de temperatura y humedad relativa, para permitir acelerar o retardar 
los procesos de maduración de las frutas. Las operaciones de limpieza y desinfección de las 
cámaras de maduración y refrigeración deben ser estrictas y periódicas. Los cuartos de 
maduración poseen por lo general, temperaturas y humedades que además de favorecer los 
cambios fisiológicos de las frutas, también permiten el rápido crecimiento microbiano de 
las diferentes clases de microorganismos existentes en las frutas. 
5.2.5.5 Higienización del área de proceso En esta área las frutas son peladas y cortadas, 
con lo que se expone el interior que es prácticamente estéril a los diferentes medios 
causantes de deterioro y contaminación como son el aire, los operarios, los recipientes, los 
utensilios y los equipos. 
Es en la sala de procesos donde se logra obtener un producto de aceptable calidad, 
ratificado por los controles en los diferentes puntos críticos de proceso. Los controles deben 
hacer parte de un programa que se adelante sobre seguimiento de la calidad fisicoquímica, 
sensorial y microbiológica que se espera permita detectar oportunamente cualquier indicio 
de deterioro en el producto causado por contaminación en áreas críticas. 
5.2.5.6 Higienización del área de empaque Una vez obtenida la fruta procesada, se 
traslada al área de empaque, la cual estará ubicada lo más cerca posible a la obtención del 
producto procesado. Esta área involucra la operación de envasado o llenado, en donde la 
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fruta obtenida se vierte en recipientes higienizados y adecuados por sus características y 
compatibilidad. 
Los operarios, las áreas y elementos empleados durante el proceso de empacado deben 
mantenerse en estricto grado de higiene, teniendo en cuenta el alto riesgo de proliferación 
de microorganismos que puede producir cualquiera de estos elementos que entran en 
contacto directos con las frutas procesadas antes de cerrar el empaque. 
5.2.4 Descripción de los elementos relacionados con el proceso 
Tabla 10. Descripción de la maquinaria y equipos 
Distribuidora Dirección Tipo de maquinaria Marca Capacidad 
Javar Calle 74 No.29-32 Balanza Eléctrica 
Bogotá 
Snowrex 4kg. Dimensión240*310*80 
mm 
Javar Calle 74 No.29-32 Picadora de Frutas Javar 2000Kg/hora. 
Bogotá Dimensión40*36*66 mm 
Javar Calle 74 No.29-32 Despulpadora Langsenkamp 250 Kg/hora 
Bogotá 
Horno Deshidratador 250Kg/36 horas 
Javar Calle 74 No.29-32 Empacadora de 
Bogotá Pulpas y liquidos 
Javar 15m3/hora. Plato Térmico par 
sellado. 30*17.5 cm 
Javar Calle 74 No.29-32 Mesa de selección Javar Dimensión 2.0*0.70*0.90m 
Bogotá acero inoxidable 
Javar Calle 74 No.29-32 Estufa Industrial Javar 2 Puestos. Dimensiones 
Bogotá 80*46*73 
Socol Calle 22 No.5-98 Aire Acondicionado Panasonic 12.000 BTU 
Santa Marta 
Socol Calle 22 No.5-98 Nevera Haceb V2 HP 
Santa Marta 
Javar Calle 74 No.29-32 Licuadora Industrial Javar 10 Litros 
Bogotá 
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Tabla 11. Costos de las maquinarias y equipos requeridos para la planta procesadora 
Descripción Cantidad Costo 
Unitario 
Costo 
Total 
Balanza Eléctrica de 4Kg 1 400,000 400,000 
Clasificador 1 300,000 300,000 
Marmita 1 4,290,000 4,290,000 
Despulpadora 1 1,990,000 1,990,000 
Picadora de Frutas 1,890,000 1,890,000 
Horno Deshidratador 1 8,000,000 8,000,000 
Empacadora de pulpas y líquidos 1 990,000 990,000 
Tanque para almacenamiento de pulpa 1 650,000 650,000 
Generador de etileno 1 3,000,000 3,000,000 
Selladora Electrónica para Bolsas Plástica 1 390,000 390,000 
Tanque escaldador 1 998,000 998,000 
Estufa Industrial 1 290,000 290,000 
Cuarto frió Maduración 1 11,800,000 11,800,000 
Mesa de Selección Acero inoxidable 1 596,000 596,000 
Termómetro 2 28,000 56,000 
Refractometro Electrónico 1 1,790,000 1,790,000 
Canastillas plásticas 200 5,000 1,000,000 
Manguera de Presión 1 800,000 800,000 
Aires Acondicionados 1 700,000 700,000 
Total $39,930,000 
Tabla 12. Muebles y enseres necesarios para el área administrativa (inversión inicial) 
Descripción Cantidad Costo unitario Total 
Nevera 1 350,000 350,000 
Computador 1 2,700,000 2,700,000 
Escritorios 2 350,000 700,000 
Sillas giratorias 2 150,000 300,000 
Sillas visitas 4 15,000 60,000 
Mesa computador 1 60,000 60,000 
Línea telefónica 1 360,000 360,000 
Fax 1 350,000 350,000 
Maquina de escribir 1 450,000 450,000 
Mesas reuniones 1 200,000 200,000 
Licencias software 1 2,000,000 2,000,000 
Archivador 1 160,000 160,000 
Total S7.690,000 
Tabla 13. Terreno y Edificación para la planta procesadora de frutas 
Descripción Costo Total 
Costo terreno $12.000.000 
Costo edificación 71.500.000 
Total 83.500.000 
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Tabla 14. Costos de Materia Prima 
Descripción Cantidad Requerida Kg/año Precio Kg. Costo Año 
Mango en Pulpa 50.995.2 $400 $20.398.080 
Banano Deshidratado 37.773 $110 $4.154.030 
Mango Deshidratado 12.137 $400 $4.854.800 
Total $29.407.910 
Tabla 15. Planta de Personal 
Descripción Cant. Sueldo básico Aux. de 
transporte 
Total Mes 
Gerente de producción y control de 
calidad 
1 $1.100_000 1.100.000 
Secretaria 1 $350.000 $34.000 $384.000 
Servicios Generales 1 $309.000 $34.000 $343.000 
Operarios 3 $309.000 $34.000 $1.029.000 
Total 6 $2.856.000 
5.3 ESTUDIO ORGANIZACIONAL 
Para la creación de una empresa, es necesario establecer las áreas funcionales representadas 
en un organigrama que indique la división jerárquica de los diferentes cargos, las líneas de 
comunicación y las relaciones de trabajo entre otras. 
Con el fin de dar cumplimiento a uno de los objetivos propuestos, se requiere de un diseño 
organizacional eficiente; el modelo organizacional a seguir es el lineal en el cual los planes 
y decisiones son realizadas por los directivos-propietarios de la misma. Es de gran 
importancia anotar que las asesorías especializadas no serán descartadas por los directivos 
en el momento de necesitarlas. Se ha determinado que la empresa será de responsabilidad 
limitada, este tipo de sociedad requiere de un número determinado de socios para la 
distribución de las utilidades y para justificar el proyecto de inversión. 
Operarios Secretaria Servicios 
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En la figura 23 se da a conocer el modelo organizacional propuesto para la empresa 
procesadora de frutas. 
Gerente Propietario 
Jefe de producción y control de 
calidad 
Figura 23. Diagrama organizacional Empresa procesadora de frutas 
Las funciones administrativas en la empresa procesadora de frutas, serán gestionadas por el 
gerente propietario, quien tendrá las funciones de Gerente General, los procesos que se 
realicen en el área de producción van a ser orientados por un jefe de producción y control 
de calidad y serán ejecutadas por un grupo de obreros calificados. 
La jornada laboral dependerá de la actividad a realizar, la mayoría de los funcionarios 
trabajaran en jornada diurna (8 horas diarias) que es el horario legal que deben cumplir los 
trabajadores en Colombia. ( Capitulo II Artículo 161Código Sustantivo del Trabajo). El 
personal de secado y empacado, algunas veces laboraran en jornada nocturna cuando se 
estén realizando procesos productivos en esta jornada. 
La empresa contará con un número de seis empleados distribuidos de la siguiente manera 
Una secretaría, una aseadora, un jefe de producción y control de calidad, tres operarios para 
oficios varios. 
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5.3.1 Misión Empresa Procesadora de Frutas Elaborar una variedad de frutas 
procesadas con una óptima calidad, para satisfacer las necesidades que presenten los 
consumidores o clientes, cumpliendo con las normas higiénicas establecidas por el mercado 
Nacional, con un personal idóneo y haciendo un adecuado manejo de los recursos 
ambientales; Logrando con esto un alto nivel de competitividad y reconocimiento en el 
mercado. 
5.3.2 Visión Empresa Procesadora de Frutas La empresa procesadora de frutas seria 
para el ario 2005 una empresa líder en el procesamiento de frutas tropicales en la Costa 
Atlántica, teniendo como punto clave la calidad y el cumplimiento; con un talento humano 
que se distinguirá por su compromiso y sentido de pertenencia hacia la organización, 
haciendo uso de la tecnología adecuada y necesaria para lograrlo. 
5.3.3 Principios Empresa procesadora de frutas: la empresa procesadora de frutas 
estaría fundamentada en los siguientes principios 
Eficiencia Dar un uso racional y óptimo de los recursos de la empresa. 
Calidad Para que los productos que elabore la empresa sean reconocidos por sus 
compradores. 
Excelencia En la elaboración del producto. 
Puntualidad En la entrega de los productos al consumidor o cliente. 
5.3.4 Valores Empresa procesadora de frutas: los siguientes son los valores que 
presenta la empresa procesadora de frutas 
Compromiso De todos los empleados para con las labores que se desarrollen en la 
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empresa. 
Honestidad Ser honrados con los consumidores, clientes y empleados. 
Responsabilidad Por parte de los empleados al momento de asumir las funciones 
asignadas. 
• Respeto A las normas que rigen esta clase de empresa y respeto para con la sociedad. 
Todos estos aspectos son positivos puesto que ayudarán a la empresa procesadora de frutas 
a obtener una mayor competitívidad en el mercado 
5.3.5 Aspecto Legal: Para que la empresa funcione correctamente, se requiere conocer la 
legislación vigente y dar cumplimiento a algunos procedimientos legales entre los cuales 
tenemos 
Registro mercantil expedido por la Cámara de Comercio. 
Certificado de Saneamiento ambiental expedido por la Corporación Autónoma 
Regional del Departamento del Magdalena CORPAMAG. 
Pago de impuestos de industria y comercio expedido por la secretaria de Hacienda 
Municipal. 
Escritura pública de constitución. 
Registro del Departamento de Impuestos y Aduanas Nacionales DIAN par obtener el 
número de identificación tributaria NIT. 
Licencias sanitarias de funcionamiento expedida por el Departamento de Salud 
Municipal 
Cuerpo de Bomberos expide constancia de inspección ocular efectuada por el 
Departamento de Prevención y Seguridad. 
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Registro Sanitario expedido por Invima. 
5.4 ESTUDIO FINANCIERO 
5.4.1 Inversión en Activos Fijos: Para que la empresa procesadora de frutas inicie 
operaciones se hace necesario realizar una inversión en activos fijos por un total de 
$131.120.000,00 útiles en la compra de maquinarias y equipos necesarios en la 
producción, en la adquisición de muebles y enseres, para la compra de terreno y la 
construcción del edificio. De igual manera se proyecta una inversión en activos diferidos de 
$2.484.000,00 para los gastos preoperativos que se requieren. Sumando los valores 
anteriores se puede decir que la inversión fija del proyecto es de $133.604.000,00; la cual 
debe realizarse antes que la empresa procesadora de frutas inicie operación. 
5.4.1.1 Capital de Trabajo: Para el funcionamiento de la empresa, se requiere de un 
capital de trabajo en la elaboración del producto para los tres primeros meses, lo cual 
significa que se hace necesario de recursos económicos antes que la empresa reciba los 
primeros ingresos por sus ventas. En el calculo del capital de trabajo, se tendrán en cuenta 
los siguientes costos de operación. 
Tabla 16. Inversión en activos fijos 
Concepto Costos 
Terreno 12.000.000 
Edificación 71.500.000 
Maquinaria 39.930.000 
Muebles y Enseres 7.690.000 
Gastos de Constitución 684.000 
Publicidad 800.000 
Imprevistos 1.000.000 
Total Inversión Fija 133.604.000 
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Tabla 17. Capital de trabajo 
Concepto Costo Mes Costo 3 meses 
Materia prima 2.450.659 7.351.977 
Salarios 3.348.107 10.044321 
Suministros Varios 90.000 270.000 
Servicios 2.030.000 6.090.000 
Empaques 2.104.280 6.312.840 
Transporte 1.000.000 3.000.000 
Efectivo Mínimo 20.000.000 
Total 53.069.138 
5.4.2 Financiamiento: Este proyecto requiere el uso de fuentes externas, teniendo en 
cuenta que para la puesta en marcha de la empresa se necesitan aproximadamente 
$190.000.000,00 (Inversión Fija + Capital de Trabajo), los socios del negocio harán un 
aporte de $140.000.000,00 Los $50.000.000 restantes serán obtenidos a través de un 
crédito diligenciado ante una sociedad bancaria con un interés del 19%, anual y su 
amortización en veinte cuotas a partir del primer trimestre de haber recibido el crédito, las 
cuotas serán canceladas durante cinco años. 
Tabla 18. Plan de amortización 
CAPITAL INTERES AMORTIZACION CUOTA SALDO 
1 $50,000,000 $2,220,000 $1,603,849 $3,823,849 $48,396,151 
2 $48,396,151 $2,148,789 $1,675,060 $3,823,849 $46,721,091 
3 $46,721,091 $2,074,416 $1,749,433 $3,823,849 $44,971,659 
4 $44,971,659 $1,996,742 $1,827,107 $3,823,849 $43,144,551 
5 $43,144,551 $1,915,618 $1,908,231 $3,823,849 $41,236,320 
6 $41,236,320 $1,830,893 $1,992,956 $3,823,849 $39,243,364 
7 $39,243,364 $1,742,405 $2,081,444 $3,823,849 $37,161,921 
8 $37,161,921 $1,649,989 $2,173,860 $3,823,849 $34,988,061 
9 $34,988,061 $1,553,470 $2.270,379 $3,823,849 $32,717,682 
10 $32,717,682 $1,452,665 $2,371,184 $3,823,849 $30,346,498 
11 $30,346,498 $1,347,385 $2,476,464 $3,823,849 $27,870,033 
12 $27,870,033 $1,237,429 $2,586,419 $3,823,849 $25,283,614 
13 $25,283,614 $1,122,592 $2,701,257 $3,823,849 $22,582,358 
14 $22,582,358 $1,002,657 $2,821,192 $3,823,849 $19,761,165 
15 $19,761,165 $877,396 $2,946,453 $3,823,849 $16,814,712 
16 $16,814,712 $746,573 $3,077,276 $3,823,849 $13,737,436 
17 $13,737,436 $609,942 $3,213,907 $3,823,849 $10,523,529 
18 $10,523,529 $467,245 $3,356,604 $3,823,849 $7,166,925 
19 $7,166,925 $318,211 $3,505,637 $3,823,849 $3,661,288 
20 $3,661,288 $162,561 $3,661,288 $3,823,849 $0 
TOTAL 526,476,979 550,000,000 576,476,979 
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5.4.3 Costos de Producción por Producto: Para producir 6.799.2 kilogramos/año de 
banano deshidratado, 1.699.2 kilogramos/año de mango deshidratado y 25.497,6 
kilogramos/año de mango en pulpa se incurre en los siguientes costos de producción. 
Tabla 19. Costos para producir 6799.2 Kg de Banano Deshidratado 
Descripción Costo/año 
Banano 4.155.030 
Rollo Vinilpex 620.000 
Bandejas de Icopor 1.231.808 
Etiquetas 2.163.484 
Embalaje 390.828 
Mano de Obra 4.915.822 
Servicios 758.786 
Depreciación 1.374.833  
Total 15.610.591 
Tabla 20. Costos para produccir 1699.2 Kg de Mango Deshidratado 
Descripción Costos/año 
Mango 4.854.800 
Rollo Vinilpex 174.000 
Bandejas de Icopor 293.856 
Etiquetas 605.760 
Embalaje 94.164 
Mano de Obra 1.288.522 
Servicios 758.786 
Depreciación 1.374.833  
Total 9.444.721  
Tabla 21. Costos para producir 25497.6 Kgde Mango en Pulpa 
Descripción Costos/año 
Mango 20.398.080 
Bolsas de Polietileno 8.999.040 
Etiquetas 6.959.328 
Mano de Obra 18.434.767 
Servicios 512.427 
Depreciación 1.243.334 
Total 56.546.974 
Teniendo en cuenta el costo de producción para cada producto, se determina el costo por 
kilogramos para los mismos 
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Costo Total Costo Kilogramo Banano Deshidratado — 
 
kg.aproducir 
$15.610.591 
 = $2.296/Kg. 
6.799,2 
Costo Kilogramo Mango Deshidratado — $9.444.721 = $5.558/ Kg. 
1.699,2 
Costo Kilogramo Mango en Pulpa — $56.546.974 = $2.2181 Kg. 
25.497,6 
5.4.4 Determinación del precio de venta: Para determinar el precio de venta, se tendrá en 
cuenta el costo de producción de cada producto, los precios que ofrece la competencia y las 
opiniones de las personas encuestadas. 
Pv = * Pv ± Cu 
131; - * Pv = Cu 
- U) = Cu 
Cu 
Precio de Venta = 
1 — U 
Se establecerá el siguiente margen de utilidad teniendo en cuenta los precios existentes en 
el mercado para cada uno de los productos y de esta manera lograr que los precios sean 
competitivos. 
95 
Banano Deshidratado 65°o 
Mango Deshidratado 40% 
Mango en Pulpa 50% 
$2.296  Precio de Venta Banano Deshidratado — = $6.560 Kg. Para la presentación de 
1 — 0.65 
250 gramos, el precio corresponde a $1.640 
$5.558 
Precio de Venta Mango Deshidratado — = $9.263/ Kg. Para la presentación de 
1 - 0.40 
250 gramos el precio es de $2.316. 
$2.218 
Precio de Venta Mango en Pulpa — = $4.436 / Kg. Para la presentación de 250 
1 - 0.50 
gramos, el precio corresponde a $1.109. 
5.4.5 Estimación de los ingresos Teniendo en cuenta las cantidades a vender y el precio 
por Kilogramo, se procede a calcular los ingresos para el primer año. Para los años 
siguientes se considera un incremento en las ventas del 6% equivalente a la inflación 
esperada. 
Tabla 22. Estimación de los ingresos 
Producto Precio de 
venta 
kgs. A vender/año Ingresos 
Banano deshidratado $6.560 6.799,2 $44.602.752 
Mango deshidratado $9.263 1.699,2 $15.739.690 
Mango en pulpa $4.436 25.497,6 $113.107.357 
Total Ingresos $173.449.799 
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5.4.6 Flujo de Efectivo A través de este se visualizan los diferentes ingresos y egresos de 
la empresa durante un período de tiempo (5 años proyectados), como se muestra en la tabla 
23. 
5.4.6 Calculo de la TMAR: Para calcular la tasa mínima atractiva de retorno se procedió 
de la siguiente manera: Se consideró una tasa de inflación del 6% y un premio al riego del 
15% teniendo en cuenta la actual situación económica del mercado. 
f +(if) 
TMAR= 0.06 + 0.15 + (0.06)(0.15) 
TMAR= 22% 
Tabla 23. Flujo de efectivo del proyecto 
AÑO O AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑOS 
INGRESOS 
VENTAS $173,449,799 $183,856,787 $194,888,194 $206,581,486 $218,976,375 
APORTES SOCIALES $140,000,000 
PRESTAMO BANCARIO $50,000,000 
TOTAL INGRESOS $190,000,000 $173,449,799 8183,856,787 $194,888,194 $206,581,486 $218,976,375 
EGRESOS 
PAGO PROVEEDORES M.P. $29,407,910 $31,760,543 $34,301,386 $37,045,497 $40,009,137 
AMORTIZACION CREDITO $6,855,449 $8,156,490 $9,704,447 $11,546,178 $13,737,436 
INTERESES 88,439,947 $7,138,905 85,590,949 83,749,218 $1,557,960 
SALARIOS $41,754,720 $45,095,098 848,702,705 852,598,922 856,806,836 
SUMINISTROS VARIOS $1,080,000 $1,166,400 $1.259.712 $1.360.489 $1.469.328 
SERVICIOS $24,360,000 827,283,200 830,557,184 834,224,046 838,330,932 
EMPAQUES 825,251,356 827,271,464 829,453,182 831,809,436 834,354,191 
TRANSPORTE $12,000,000 $12,960,000 $13,996,800 $15,116,544 $16,325,868 
CAPITAL DE TRABAJO $53,069,138 
INVERSION INICIAL $133,604,000 
TOTAL EGRESOS 8186,673,138 8149,149,382 $160,832,100 $173.566.365 $187.450.330 $202.591.687 
FLUJO NETO DE EFECT. $3,326,862 $24,300,417 $23,024,687 $21.321.829 $19.131.156 $16.384.688 
SALDO INICIAL DE FECT. $3,326,862 $7,627,279 $8,251,966 $4.485.795 -$4.481.609 
SALDO MINIMO DE EFECT. $20,000,000 $22,400,000 $25,088,000 $28,098,560 $31,470,387 
SALDO FINAL DE EFECT. $3,326,862 $7,627,279 $8,251,966 $4.485.795 -$4.481.609 -$19.567.308 
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Tabla 24. Estado de resultados del proyecto 
AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AROS 
VENTAS $173,449,799 $183,856,787 5194,888,194 $206,581,486 $218,976,375 
COSTO DE VENTA $29,407,910 531,760,543 534,301,386 $37,045,497 540,009,137 
DEPRECIACION $8,337,000 58,337,000 58,337,000 58,337,000 58,337,000 
UTILIDAD BRUTA $135,704,889 5143,759,244 5152,249,808 $161,198,989 $170,630.238 
GASTOS OPERATIVOS $104,446,076 $112.801.762 $121.825.903 $131.571.975 $142.097.733 
UTILIDAD OPERATIVA 531,258,813 $30.957.482 $30.423.905 $29.627.013 28.532.505 
UTILIDAD EN VENTA DE ACTIVOS $5,975,000 
INTERESES PAGADOS $8,439,947 $7,138,905 $5,590,949 $3,749,218 $1,557,960 
UTILIDAD ANTE IMPTO 522,818,866 $23.818.577 $24.832.956 $25.877.795 $32.949.545 
IMPUESTOS $7,986,603 $8.336.502 $8.691.535 $9.057.228 $11.532.341 
UTILIDAD NETA 514,832,263 $15.482.075 $16.141.421 $16.820.567 $21.417.204 
Tabla 25. Depreciación edificio Método de línea recta 
N VALOR DEPRECIACION DEP. ACUMULADA VALOR EN LIBROS 
1 571,500,000.00 53,575,000.00 53,575,000.00 567,925,000.00 
2 $71,500,000.00 $3,575,000.00 $7,150,000.00 564,350,000.00 
3 $71,500,000.00 53,575,000.00 510,725,000.00 560,775,000.00 
4 $71,500,000.00 $3,575,000.00 $14,300,000.00 557,200,000.00 
5 571,500,000.00 53,575,000.00 $17,875,000.00 553,625,000.00 
6 $71,500,000.00 $3,575,000.00 $21,450,000.00 $50,050,000.00 
7 $71,500,000.00 53,575,000.00 525,025,000.00 546,475,000.00 
8 571,500,000.00 $3,575,000.00 $28,600,000.00 $42,900,000.00 
9 $71,500,000.00 $3,575,000.00 $32,175,000.00 539,325,000.00 
10 571,500,000.00 53,575,000.00 $35,750,000.00 535,750,000.00 
11 $71,500,000.00 $3,575,000.00 $39,325,000.00 532,175,000.00 
12 571,500,000.00 $3,575,000.00 $42,900,000.00 528,600,000.00 
13 $71,500,000.00 53,575,000.00 546,475,000.00 $25,025,000.00 
14 571,500,000.00 53,575,000.00 550,050,000.00 521,450,000.00 
15 571,500,000.00 $3,575,000.00 $53,625,000.00 $17,875,000.00 
16 $71,500,000.00 $3,575,000.00 $57,200,000.00 $14,300,000.00 
17 $71,500,000.00 53,575,000.00 560,775,000.00 510,725,000.00 
18 $71,500,000.00 $3,575,000.00 564,350,000.00 $7,150,000.00 
19 571,500,000.00 53,575,000.00 $67,925,000.00 53,575,000.00 
20 571,500,000.00 53,575,000.00 $71,500,000.00 -0- 
Tabla 26. Depreciación maquinaria método de línea recta 
N VALOR DEPRECIACION DEP. ACUMULADA VALOR EN LIBROS 
1 $39,930,000.00 $3.993,000.00 $3.993.000.00 $35.937.000.00 
2 $39,930,000.00 $3.993.000.00 $7.986.000.00 $31.944.000.00 
3 $39,930,000.00 $3.993.000.00 $11.979.000.00 $27.951.000.00 
4 $39,930,000.00 $3.993.000.00 $15.972.000.00 $23.958.000.00 
5 $39,930,000.00 $3.993.000.00 $19.965.000.00 $19.965.000.00 
6 $39.930.000.00 $3.993.000.00 $23.958.000.00 $15.972.000.00 
7 $39.930.000.00 $3.993.000.00 $27.951.000.00 .$11.979.000.00 
8 $39.930.000.00 $3.993.000.00 $31.944.000.00 $7.986.000.00 
9 $39.930.000.00 $3.993.000.00 $35.937.000.00 $3.993.000.00 
10 $39.930.000.00 $3.993.000.00 39.930.000.00 
-0- 
Tabla 27. Depreciación muebles y enseres método de línea recta 
N VALOR DEPRECIACION DEP. ACUMULADA VALOR EN LIBROS 
1 $7,690,000.00 $769.000.00 $769.000.00 $6.921.000.00 
2 $7,690,000.00 $769.000.00 $1.538.000.00 $6.152.000.00 
3 $7,690,000.00 $769.000.00 $2.307.000.00 $5.383.000.00 
4 $7,690,000.00 $769.000,00 $3.076.000.00 $4.614.000.00 
5 $769.000.00 $769.000.00 $3.845.000.00 $3.845.000.00 
6 $7,690,000.00 $769.000.00 $4.614.000.00 $3.076.000.00 
7 $7,690,000.00 $769.000.00 $5.383.000.00 $2.307.000.00 
8 $7,690,000.00 $769.000.00 $6.152.000.00 $1.538.000.00 
9 $7,690,000.00 $769.000.00 $6.921.000.00 $769.000.09 
10 $7,690,000.00 $769.000.00 $7.690.000.00 
-911 
99 
Tabla 28. Utilidad o perdida en venta de activos 
ACTIVO DEPRECIACION VALOR EN LIBROS VALOR RESIDUAL UTILIDAD EN VENTA DE ACTIVOS 
TERRENO $0 $12,000,000 $14,400,000 $2,400,000 
MAQUINARIA Y $19,965,000 $19,965,000 $19,965,000 $0 
EQUIPO 
MUEBLES Y $3,845,000 $3,845,000 $3,845,000 $0 
ENSERES 
EDIFICIO $17,875,000 $53,625,000 $57,200,000 $3,575,000 
CAPITAL DE $0 $53,069,138 $53,069,138 $0 
TRABAJO 
TOTAL $148,479,138 $5,975,000 
Tabla 29. Evaluación financiera del proyecto 
.ANO0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
INVERSION INICIAL $186,673,138 
FLUJO DE INGRESOS $173,449,799 $183,856,787 5194,888,194 5206,581,486 $218,976,375 
FLUJO DE EGRESOS $149,149,382 $160,832,100 $173,566.365 $187.450.330 $202.591.687 
VALOR DE SALVAMENTO $148,479,138 
INGRESO NETO -$186,673,138 524,300,417 523,024,687 $21.321.829 $19.131.156 $164.863.826 
F E DESCONTADO 22% $19,918,375 515,469,422 $11.742.078 $8.635.786 $60.999.492 
VPN -$69.907.985 
TIR= 7.8% 
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6. CONCLUSIONES 
De acuerdo con los resultados de la investigación se concluye lo siguiente 
Que la tasa interna de retorno es menor que la tasa de rentabilidad esperada por los 
inversionistas, por consiguiente podemos afirmar que el proyecto no es viable, ya que 
su rentabilidad está por debajo de las expectativas de los inversionistas. 
En el estudio de mercado se pudo observar que los productos procesados que presentan 
mayor aceptación son el mango en pulpa y el banano deshidratado 
La empresa procesadora generaría seis empleos directos y empleos indirectos 
transportadores, comercializadores, y recolectores de frutas entre otros. 
Se hace necesario aplicar estrategias de mercado que conduzcan a incrementar las 
ventas y lograr un posicionamiento en el mercado nacional. 
Que a valor presente la empresa tendrá perdidas monetarias de ($69.907.985) situación 
esta muy desfavorable para los inversionistas. 
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Se encontró que en la mayoría de los supermercados los productos procesados no 
presentan una adecuada exhibición en los estantes, lo que dificulta su consecución. 
Que se cuenta con la materia prima suficiente y apta para utilizarla en el proceso. 
Que la maquinaria y equipos necesarios para el montaje de la empresa son de fácil 
adquisición y consecución en el mercado nacional. 
Los resultados obtenidos en todos los parámetros utilizados para evaluar el proyecto de 
inversión han resultado desfavorables, lo cual muestra la no viabilidad del proyecto. 
7. RECOMEDACIONES 
En las condiciones presentadas, no es recomendable la inversión en el proyecto. 
Considerar la posibilidad de realizar estudios que lleven a conocer la demanda de estos 
productos a nivel regional y nacional, con el fin de incursionar en el país y lograr el 
incremento de las ventas, lo cual sería benéfico para el proyecto. 
Diseñar estrategias que permitan una penetración del mercado local y extranjero, como 
es el desarrollo de productos y desarrollo de mercado. 
Direccionar la producción hacia el mango en pulpa y el banano deshidratado que son 
los productos que presentan mayor demanda. 
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Anexo a:Empacado manual de los bananos deshidratados "bananos pasos" 
Anexo b: Pulpa de mango lista para su comercialización 
Anexo c: Horno deshidratador propuesto para la empresa 
Anexo d: Despulpadora propuesta para la empresa 
Anexo e.- Encuestas para supermercados y comercializadores mayoristas. 
UNIVERSIDAD DEL MAGDALENA FACULTAD DE CIENCIAS ECONÓMICAS PROGRAMA DE 
ADMINISTRACIÓN DE EMPRESAS 
OBJETIVO: 
Con la presente encuesta deseamos obtener una serie de respuestas que sirvan de 
información para el estudio de viabilidad de una empresa procesadora de frutas tropicales.. 
Esta información debe ser seria, confiable, objetiva y segura. 
Compra este supermercado frutas procesadas? 
SI NO 
En caso de no comprar frutas procesadas estaña dispuesto a vender en su supermercado? 
SI NO 
De donde se proveen de las frutas procesadas que comercializan? 
La demanda que registran las frutas procesadas dentro de la canasta familiar es: 
Alta Media: Baja.  
Los productos de frutas procesadas que se ofrecen en su supermercado satisfacen la 
demanda? 
SI NO 
Que volúmenes de frutas procesadas demandan su supermercado mensualmente, en las 
siguientes líneas: 
Deshidratado 
 Despulpado 
 Cristalizado Otros (Enumerelos) 
 
Ofrece su supermercado las siguientes frutas procesadas: 
Mango en pulpa. Banano deshidratado Mango Deshidratado 
En caso de que se ofrezca que volúmenes demanda mensualmente. 
Mango en pulpa. Kg. Banano deshidratado Kg. Mango deshidratado Kg. 
Anexo f. Encuesta para amas de casa y público en general 
UNIVERSIDAD DEL MAGDALENA FACULTAD DE CIENCIAS ECONÓMICAS 
PROGRAMA DE ADMINISTRACIÓN DE EMPRESAS 
OBJETIVO 
Con la presente encuesta deseamos obtener una serie de respuestas que sirvan de 
información para el estudio de viabilidad de una empresa procesadora de frutas tropicales. 
Esta información debe ser seria, confiable, objetiva y segura.. 
Sabe usted que es una fruta: 
a) Deshidratada. b )Despul pada. 
SI SI  
NO NO 
Cuales de estas frutas consume usted con mayor regularidad? 
Frutas Pulpa Despulpado Deshidratado 
Banano 
Papaya 
Coco. 
Pina. 
otras. 
Incluye usted productos de este tipo en la canasta familiar. 
SI NO 
En caso de que su respuesta anterior sea negativa, indique porque 
Estaría dispuesto a incluir productos de este tipo en la canasta familiar 
SI NO 
Que volúmenes (Kilogramos) de frutas procesadas estaría dispuesto a adquirir 
mensualmente en las siguientes líneas. 
Banano deshidratado(guineo paso). Kg. 
Mango deshidratado Kg. 
Mango en pulpa Kg. 
Que opinión le merece las frutas procesadas que ha consumido, 
Bueno Regular Malo 
Anexo g. Plano de la planta procesadora de frutas tropicales. 
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